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Beschreibung der natürlichen Fette, Öle 
und Wachsarten und Methoden für deren 
Darstellung und Untersuchung 

Dieser Teil bringt eine systematische Zusammensetzung der be- 
kanntesten und gebräuchlichsten Fette, Öle und Wachsarten nach der 
im Bd. I, S. 131 angegebenen Klassifikation. Zunächst wird auf die 
Abstammung und das Vorkommen eines jeden Fettes resp. Öles hin- 
gewiesen, dann werden die Terschiedenen Darstellungsmethoden be- 
schrieben und die chemische Zusammensetzung, sowie die physikalischen 
und chemischen Eigenschaften nach den in Bd. I beschriebenen Methoden 
angegeben, wobei die physikalischen und chemischen Konstanten tabel- 
larisch geordnet sind. Bei der Untersuchung der Fette sind die ver- 
schiedenen Faktoren berücksichtigt worden, wie z. B. verschiedene Spiel- 
arten einer und derselben Spezies, Ursprung, Klima, Darstellungsweise 
usw., die ein Schwanken der Konstanten verursachen. 

A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 

Die Einteilung der Pflanzenfette, die sich auf die chemische Ver- 
wandtschaft der Fette, die im botanischen Sinne verwandten Pflanzen 
entstammen, ist nicht durchführbar, da die chemische Verwandtschaft 
sich nur auf Fette, die aus denselben Pflauzenteilen stammen, bezieht. 
Es sollen daher bei der Einteilung nur diejenigen chemischen Bestand- 
teile in Betracht gezogen werden, durch die Fette charakterisiert werden 
können, so z. B. die ungesättigten Fettsäuren mit mehreren Doppel- 
bindungen, denen die Fette ilme Trockenfähigkeit verdanken, ferner die 
ungesättigten Fettsäuren überhaupt, deren G-egenwart den Schmelzpunkt 
erniedrigt usw. 

I. Trocknende öle 

Die trocknenden Öle zeichnen sich durch ihren hohen Gehalt an 
Glyzeriden der Linolsäure und der Linolensäure aus, daher auch ihre 
Eigenschaft, aus der Luft viel Sauerstoff anzuziehen und zu einer 

Q-likin, JFette und Lipoide. Bd, H. 1 
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elastischea Haut zu troßknen. Dieses Trockenyermögen stellt auch ii 
direkten Verhältnis zu ihrer hohen Jodzahl. Sie sind hei gewöhnliche 
Temperatur flüssig. 


Leinöl, riaehsöl 

Huüe de lin. — Lenseed oil, Flaxseed oil — Olio de Uno 


Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen des Leines ode 
Flachses, Linum usitatissimum, gewonnen. Der Flachs stammt au 
dem Oriente; seine Kultur verbreitete sich nach allen Ländern; er win 
hauptsächlich in Rußland und Indien, Nordamerika, Ägypten, Kanada 
Argentinien und Brasilien in größeren Mengen zum Zwecke der Leinöl 
gewünnung kultiviert. So unterscheidet man im Handel die verschiedene! 
russischen, indischen, argentinischen — La Plata-Saat, amerikanisch( 
usw. Saaten. Von den russischen Saaten liefert die baltische, als dii 
reinere Saat, ein besser trocknendes Leinöl als die stidrussische , di( 
etwa 5% Hanfsamen oder Ravisonsamen enthält; die indische Saat isl 
meist mit wilden (fremden) Samen verunreinigt, liefert aber .ein gu1 
trocknendes Öl, wenn die letzteren vor dem Pressen entfernt werden, 
Auch die La Plata-Saat enthält stets viel Unkraut !m<lul^"’anz(;infaseru. 

Die Samen enthalten 30 — 36°/o Öl. Die Menge des ()1 eÄ^‘',s in der 
Leinsaat hängt von dem Ursprungsorte, Klima, von derDtop mg usw. 
ab. So enthalten z. B. nach Shukow die nordrussiseheu Sm An etwa 
32®/o und die südrussischen etwa 36°/o Öl. Indische Sak., ,ciat liefert 
37 — 41®/o Öl. Schindler und Waschata fanden in Ü •feamenprobeu 
einen Durchsehnittsgehalt von 39,48®/o. In den Samen verschiedener 
Provenienz wurde folgender Ölgehait gefunden: 


Kalkutta . 
Bombay . 
Rußland . 
Marmara . 
Küstendje 
Levante . 
Ungarn 
Marokko . 
Nordamerika 
La Plata . 


40,16 °/o 

41.03 „ 
37,96 „ 
41,27 „ 
38,47 „ 

40.04 „ 
37,13 „ 
37,75 „ 
36,41 „ 
37,59 „ 


Darstellung und Eigenschaften. Das Leinöl wird 1. durch 
kaltes Pressen gewonnen, wobei man ein goldgelbes Öl von eigentüm- 
lichem, nicht unangenehmem Geruch und Geschmack erhält; dieses Öl 
dient als Speiseöl und zum Backen und wird in Rußland, Polen, Ungarn 
und im Spreewald in beträchtlichen Mengen verbraucht. 2. Durch 
warmes Pressen resultiert ein dunkleres, bernstein- bis bräunlichgelbes 
Öl von intensiverem Geruch und Geschmack als beim Kaltpressen — 
dieser Geruch und Geschmack ist durchdringend scharf, süßlich bitter, 
hinterher kratzend; diese Ölsorte dient für die verschiedenen technischen 
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Verwendungen. 3. Durch Ext.raktion gewonnenes Öl hat einen an Fisch- 
tran erinnernden Geruch und eine je nach dem Extraktionsmittel ver- 
schiedene Farbe; es enthält mehr ungesättigte und weniger flüchtige 
Säuren als das gepreßte. 

Die Leinsamen liefern; 

durch kaltes Pressen etwa . . . . 22 ®/o Öl 
durch heißes Pressen etwa .... 28 „ „ 
durch Extraktion etwa 38 „ „ 

Zur Gewinnung des Leinöles wird in der Regel 3 — 6 Monate alter 
Samen genommen, da das Öl aus frischen Samen infolge von anhaftender 
Feuchtigkeit und von Schleimstoffen trübe ist. Beim Aufbewahren des 
Öles scheiden sich das Wasser und die Schleimstoffe aus. Der Schleim 
scheint die Trocknung des Leinöles zu verhindern. So wurde die Be- 
obachtung gemacht, dtdl Firnisse, Lacke und Linoleum aus nicht voll- 
kommen entschleimten Ölen hergestellt, matt werden und rufen bei den 
Anstrichen eine Schleierbildung hervor, wa.s besonders in dei‘ Kälte und 
bei feuchtem Wetter eintritt. Um die Brauchbarkeit des Leinöles für 
Firnis- und Lackbereituug festzustellen, ertliitzt mau e.s in einem 
Reagenzrohr auf 270 — 300” 0, wobei sich der anwesende Schleim als 
gelatinöse Masse ausscheidet, und man bezei(!hnet diese Ausscheidung 
als „Brechen“ oder „Flocken“ des Leinöles. Die Sclileimstoffe bestehen 
aus Phosphaten und wenig Sulfaten. G. Thompson erhitzte eiue 
frisch ausgepreßte Leinölprobe auf 200“ C und fand 0,277 “/o dieser 
Schleimstoffe, die aus 47,79% Asche bestanden. Die Zusammensetzung 
der Asche war: 

Kalk . . . 20,96 “/o, Phosphorsäure 69,85%, 

Magnesia . . 18,54 “/o, Schwefelsäure Spuren. 

Thompson fand in anderen Leinölproben folgenden Aschengehalt: 
in einem frischen amerikanischen Leinöl . . . 0,1429 “/o Asche 

n )) » )i n • • • 0,1967 „ „ 

in einem gut abgesetzten amerikanischen Leinöl 0,0609 „ „ 

im besten amerikanischen Lackleinöl .... Spuren. 

Thompson ist der Ansicht, daß das Brechen des Leinöles durch die 
Anwesenheit der Schleimstoffe resp. von Phosphaten und wenig Sulfaten 
des Kalziums und Magnesiums verursacht wird. 

Der durch Extraktion von Leinsamen mit kaltem Wasser isolierte 
Schleim, dessen Hydrolyse (nach dem Behandeln mit Alkohol) mit ein- 
prozentiger Schwefelsäure Dextrose, Galaktose, Arabinose und Xylose 
lieferte, konnte nicht von Hilger®) mit dem durch das Brechen des 
Leinöles entstehenden identifiziert werden. 


G. Tkouapson, Chem. Eev. Fett- u. Haxz-Ind. 10, 265 (1908). 
®) Hilger, Chem. Ber. 86, 3198 (1903). 

V* 



1 


A, Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Pliysikalische und chemisclii 


Spezifisclies Gewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

hei ® C 


«C 




10 

0,9385. 





12 

0,9364 





15 

0,9360 

— 

— 

— 

— 

20 

0,9325 





25 

0,9300 





12 

0,939 





26 

0,930 





60 

0,921 





94 

0,881 





15 

0,9315—0,9345 

— 

— 

173,5—187,7 

— 




nach Wijs 


— 

— 

— 

— 

185,5—205,4 

— 

15 

0,932—0,937 

1 

! 



99 

1 - 

189—196 

— 

— 

0,8809 

löjö 





15 

0,9342 

— 

190,2—192,7 

— 

— 

15,5 

15,5 

0,9316—0,9410 

— 26 

192,2—195,2 

— 

95,5 

17,5 

0,9305—0,9370 

— 

187,6—192,4 

— 

— 

18 

0,9299 rohes Öl 

1 

1 ~ 

. 



18 

0,9411 gekochtes 






nach Wijs 


15 

0,9306—0,9352 

— 

— 

176,3—201,8 

— 

15 

0,9333—0,9337 

— 

192,9—193,5 

187,3—188,3 

— , 

— 

0,9224—0,9475 

— 

— 

— 

— 

15 

0,930—0,933 

-18 bis -21 

— 

— 

— 

15,5 

15,5 

0,931—0,938 

— 

— 

160—180 

— 

15,5 

15,5 

0,9337 

— 

191,6 

— 

94,81 

20 

0,9275—0,9355 

— 27 

190—196 

171—190 

— 

— 

— 

195,2 

, 



— 

— 

— 

— 

183—188 

— 

— 

— 

— 

187,6 

— 

— 

— 

— 

— 

190—192 

— 

— 





nach Hühl 

\ 



— — 

— 

164—185 
nach Wiis 

- 

— 

— 

— 

— 

177,6—196,5 

) 
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Konstanten des Leinöls 


Tiermalproben 

Eefraktometeranzeige 



Brom- 

thermal- 

probe 

«C 

Manmene- 

probe 

im Oleo- 
refrakto- 
meter 
bei 25 

im Biitter- 

refraktometer 

l)oi 1 

00 1 

B 

lioi 
0 0 

rechungs- 

index 

Tiskosi- 

tät 

Autor 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schädler 

— 

— 













Sanssure 

— 

Spez. 

Temper. 

320-349 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Thomson, Ballantyue 

— 

— 

— 

25 

81-85,5 

— 

— 

— 

Thomson, Dunlop 

— 

104-111 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

122-126 

— 

— 

— 

— 

, — 

— 

De Negri, Fabris 

— 

■ 

— 

20 

25 

84-90 

81-87 

h 

— 

— , 

Lewkowitsch 

Filsinger 

— 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

Stilwell 

— 

— 

— 

— 

' 

— 

— 

— 

Wijs 

— 

— 

— 

25 

84-84,5 

— 

— 

— 

Itallie 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Utz 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tliyasen 

— 

90—106 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Gill XI. Lamb 

— 

— 

— 

40 

72,5 

— 

— 

bei70®B 

211,7 

Croßley, Le Sueur 

— 

— 


B 


B 

— 

— 

Holde 

' — 

— 


B 


B 

— 

— 

Chateau 

— 

— 


B 


B 

— 

, — 

Moore 

— 

— 


B 


B 

— 

— 

Williams 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Dietrich 



— — 

— 

— 

60 

1,4660 

— 

Thörner 

— 

— 

— 

15 

87-91,6 

— 

— ■ 

— 

Sjollema 
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Pliysikalisclie und cliemisclie Kon 


Spezifisclies Grewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Säurezahl 

Verseifungs- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

bei°C 


°C 

OG 


gewicht 

15,5 

0,9233 

1 





99 

15,5 

0,8612 

j 17,5 

24,0 

— 

— 

307,2 

100 

100 

0,8925 

— 

— 

— 





— 

— 

13,3 

17 

— 





— 

— 

13,5 

— 

— 

196 



— 

— 

16—17 

20—21 

— 





— 

— 

19—20,6 

— 








Titertest 





— 

— 

19,0—19,4 

— 





— 

— 

20,2—20,6 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

unter 13 

— 

198,8 

— 

— 

— 

— 

— 

194,6 

201,8 

288,2 


— 

— 

— 

, — 

— 

283. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

279- 


— 

— 

— 

— 



— 
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Thermalproben 

1 Refraktometeranzeige 

U"l 


Brom- 

thermal“ 

probe 

oc 

Maumeaae- 

probe 

«C 

im Oleo- 
refraktometer 
bei 25 « C 

in 

ref] 

büi 

oc 

1 Butter- 
L'aktometer 

Br 

büi 

j'C 

ecliungS“ 

index 

Yiskosita 

Autor 

30.4- 31,3 

31.4- 32,6 
29,8-30,6 

30—33 

jl28-146 

103 

104—124 

+48 bis + 63 
+48 bis +62 
+50 bis +54 

40 

74,5 



15 

20 

1,4835 

1 ,4800 

— 

Tortelli u. Pergaini 
Visser 

Bouedilct 

Ulzer 

Sbiikow 

Helmer u. Mitchell 

Archbutt 

Bromwell, Meyer 
Mauuiene 

Bayiies 

Jean 

Bruyn, van Leeiit 
Pearmain 

Wliite 

Streb mer 

Härvey 


stanten der Fettsäuren des Leinöls 


Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
BettsUuren 

Azetyl- 

zahl 

BrechungS“ 
iudex 
bei 60 «C 

Hexabromid 

/o 

Autor 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 



— 

! 

— 

Archbutt 

— 

— 

— 

— 

— 

I-Iübl 

— 

— 

— 

1,4546 

— 

Thörner 

159,85 

— 

— 

! — 

— 

De Negri u. Pabris 

179—192 

— 

— 

— 

— 

Holde 

179—209,8 

208—209,8 

— 

— 

30—41,9 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 


— 

Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. Pergami 

178,6 

— 

— 

— 

— 

Williams 

— 

— 

85 

— 

— 

Benedikt u. Ulzer 

— 

201,4 

— 

— 

— 

Tortelli u. Buggeri 

— 

190,1—193 

— 

— 

, — . 


— 


— , 

— 

18—23 

Hehner u. Mitchell 

— 

— 

— 

— 

29,1—31,3 

Walker u. Warbnrt( 
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Ein von J. Kochs untersuchter Leinölbodensatz enthielt 11,3 ®/o 
Eiweißsuhstanz, 9,1 °/o Asche und etwa 80 “/o Linoxyn. 

Das Brechen des Leinöles wird durch die Raffination, durch die 
Entfernung der Verunreinigungen am leichtesten verhindert. Man be- 
handelt zu diesem Zweck das Leinöl mit 1— -2“/o einer stark konzen- 
trierten Schwefelsäure, wodurch die dabei entstehende verkohlte Masse 
die Hauptmenge der Verunreinigungen mit sich niederreißt. Eine ent- 
schleimung und zugleich Entfärbung des Leinöles soll man durch die 
Filtration des Öls durch Aluminium-, Magnesium-, Hydrosilikat-, Florida-, 
Bleicherde leicht erreichen können. Nach Niegemann^) sollen jedoch 
die zum Entschleimen empfohlenen chemischen Mittel nicht immer wirken. 
Kalkhytet ist das ungeeignetste, weil sich Ealklinolate usw. bilden, die 
m den Ölen leicht löslich sind. Erhitzt man mit Kalkhydrat behandeltes 
Öl, so färbt es sich braun und wird bei weiterem Erhitzen immer 
dunkler. Aus der Farbenveränderung kann man erkennen, ob zum Ent- 
schleimen chemische Mittel benutzt worden sind. 

Andes^) untersuchte, welchen Einfluß die Kälte auf Leinöl haben 
kann, und fand, daß reines, klares, nicht brechendes Leinöl der Kälte 
bis unter — 30° C ausgesetzt werden kann und dabei klar und blank 
zu bleiben, weder Ausscheidungen noch suspendierte Flöckchen aufzu- 
weisen und beim Erhitzen auf 270° C normale Entfärbung ohne zu 
brechen (flocken) zu zeigen. 

Zusammensetzung. Der Gehalt des Leinöles an freien Fett- 
säuren, auf Ölsäure bei'echnet, betrug in 10 von Nördlinger unter- 
suchten technischen Proben 0,41— 4,19%, im Mittel 1,57%. Rohes 
Leinöl enthält nach Parker Ilhiney 1,61%, entsprechend der Säure- 
zahl 3, eine mehrere Jahre alte Probe gab die Säurezahl 7,1. Lewkowitsch 
fand in Leinölproben von bester Kalkutta-, Petersburger- und baltischer 
Saat die Säurezahlen zu 1,3 und in einem Öl aus feinster und reinster, 
13 Jahre gegen Luft und Licht geschützt aufbewalirter baltischer Saat 
zu 7,2. 

Das Leinöl enthält nach Mulder etwa 10% Glyzeride fester 
Fettsäuren, die aus gleichen Teilen Palmitinsäure und Stearinsäure 
bestehen. Tolman und Munson^) konnten jedoch nach derselben 
Methode (Bleisalz-Athermethode) aus Leinöl nur 3,88% fester Fettsäuren 
moReren, was zu der Annahme führt, daß den Mulderschen festen 
Fettsäuren noch _ bedeutende Mengen flüssiger Fettsäuren anhafteten. 
Berechnet man die Jodzahl des Leinöles unter Zugrundelegung folgender 

lad 18^ 88 G90^)^’ Leinöl-Bodensätzen. Ghem. Eev. Fett- u. Harz- 
lad. laj U5*S) ■^°“ Chem. Eev. Fett- n. Harz- 

Harz-M. KttWegrade anf Leinöl. Chem. Eev. Fett- a. 

‘) Tolman und Manson, Jonm. Amer. Chem. Soo. 960, (1908). 
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von Hazura und Grüßuer’) angegebenen Zusainmensetznng der flüssigen 
Fettsäuren des Leinöles 

Ölsäui-e .... 5% Linolensäure . . 157() 

Linolsäure . . . 157o Isolinolensäure . 66®/o) 

so würde man zu der Zahl 214,5 gelangen, die nie beobachtet worden ist. 

Fahrion berechnete im Leinöl auf Grund der von Hazura 
angegebenen leichten Löslichkeit des Ilexabromides der Tsolinolensäure 
in Äther nur 10 7o Linolensäure und 17,5“/» Ölsäure, so daß sich die 
Zusammensetzung des Leinöles nach ihm in folgender Weise g(istaltet: 


Unverseif bares 0,8“/» 

Palmitinsäure und Myristinsäure 0,8“/» 

Ölsänre 17,5“/» 

Linolsäure 20,0“/» 

Linolensäure 10,0“/» 

Isolinolensäure 3:i,5% 

Glyzerinrest 4,2 “/» 


Lewkowitscli wendet sich gegen die von Fabrion angegebene 
zu niedrige Zahl von 10“/» für Linolensäure und zu hoho von 17,5“/» 
für Ölsäure. Dagegen stimmen die von Fokin“) erhaltenen W(!r(.e mit 
denen von Lewkowitscli'^) ziemlich gut überein. Fokin stellte die 
Bromadditionsprodukte der Leinölfettsänren dar und erhielt stets 22 bis 
29“/o Hexabroniide. Auf Grund dessen und der Jodzahl spricht er die 
Annahme aus, daß das Leinöl 22 — 25“/» Linolensäure enthält, daß aber 
die Linolsäure unter den Fettsäuren vorherrscht, daß ferner im Leinöl 
ca. 5“/o feste Fettsäuren vorhanden sind. Letztere Zahl stimmt weder 
mit den vonMulder und von Fahrion angegebenen noch vonLewko- 
witsch erhaltenen Zahlen überein. Bedford“) stellte auf Grund der 
Sauerstoffaddition fest, daß im Leinöl 78“/» Linolsäure und 22“/» Linolen- 
säure vorhanden sind. 

Die Menge der unverseifbaren Bestandteile schwankt in guten 
Handelssorten zwischen 0,3 und 1,3 “/» und steigt nach den Angaben von 
Niegemann“) in argentinischen Ölen bis auf 2“/», was jedoch von 
Fendler ’) und von Ulzer und Baderle widerlegt wurde. Nach Thomson 
und Ballantyne“) schwankt die Menge des Unverseifbaren zwischen 1,09 
und 1,28“/», nach Thomson und Dunlop“) zwischen 0,88 und 1,25“/», 
nach Bach zwischen 0,32 und 0,92“/», nach E. Williams in rohem 


‘) Hazura und Q-rilßuer, Monatshefte f. Chem. 7, 216, 637 (1886); 8, 147, 
260 (1887); Ö, 180 (1888). 

*) Fahriön, Zeitsohr. f. augew. Chem. IC, 1193 (1903). 

*) Fokin, Chem. Eev. Fett- u. Harz-IniJ. 9, 190 (1902). 

*) Lewkowitsoh, Chem. Eev. Fett- u. Harz-Ind. 5, 211 (1898). 

') Bedford, Dissertation Halle a. S. 1906. 

*) Niegemann, Chem. Ztg. 1904, 97, 724, 829, 896. 

’) Fendler, Chem. Ber. 14, 149 (194); Chem. Ztg. 1904, 841; 1906, 832. 

®) Thomson und BallantyHe, Joum. Soc. Chem. Ind. 10, 286 (1891). 

®) Thomson und Dunlop, Chem. Eev. Hatz- u. Fett-Ind. 18, 290 (1906), 
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Leinöl zwisclien 0,8 und l,37o und nach Lewkowitsc]i^)_in 6 Olproben 
verschiedener Herkunft zAvischen 0,6 und 1,1 7 o und in einein 13 
alten vor Licht und Luft geschützt aufbewahrten baltischem 01 7,20 /o- 
Das Maximum beträgt somit 1,3 7o. 

Wird Leinöl der Luft ausgesetzt, so nimmt es leicht Sauerstoff 
auf, und sein Gewicht vermehrt sich; 10 g Leinöl vermehren sich im 
gewöhnlichen Tageslicht 

nach 1 Monat xun 0,136 Gramm 

9 0,193 „ 

3 0,256 „ 

„ 6 „ „ 0.512 „ 

^ 12 „ „ 0,622 „ 

„ 18 „ „ 0,713 „ 

und wird es in dünner Schicht auf einer großen Glasplatte aufgetragen, 
so trocknet es zu einer neutralen, in Äther unlöslichen Substanz, dem 
„Linoxyn“. Wird aber Leinöl gegen Luft, Licht und Feuchtigkeit 
geschützt, so bleibt es beim Aufbewahren unverändert, wieLewkowitsch 
durch Bestimmung der oxydierten Fettsäuren in einigen verhältnismäßig 
frischen und alten Leinölen zeigte; es enthielt; 

2 Monate altes Öl aus Kalkuttasaat 0,65 7o oxydierter Fettsäuren 

3 Jahre altes Öl aus Kalkuttasaat 

gegen Licht und Luft geschützt 

aufbewahrt . 0,7 ®/o „ « 

3 Monate altes Öl aus Petersburger 

Saat . . . 0,88 7o i? 

7 Monate altes Öl aus Petersburger 

Saat . ■ 0,56 7o „ n 

13 Jahre alte feinste baltische Saat, 
gegen Licht und Luft geschützt 

aufbewahrt- 1,95 7o « « 


Wird Leinöl einige Zeit bei 250 — 290° C gekocht, bis es etwa 
Vjs seines Gewichts verloren hat, so wird es dicker, zähe, klebrig und 
trocknet leichter als im frischen Zustande; bei weiterem Erhitzen, bis 
es Ve an Gewicht verloren hat, so wird das Öl noch dicker und liefert 
den Buchdruckerfirnis. 

Leinöl löst sich in 1,5 Teilen Äther, in 40 Teilen kaltem und 
6 Teilen kochendem Alkohol; mit Chloroform, Schwefelkohlenstoff, Terpentin- 
öl usw. ist es in jedem Verhältnis mischbar. 

Leinöl hat die Eigenschaft, Schwefel in bedeutenden Mengen zu 
lösen; es lösen sich 


bei 25°C 0,630 7o Schwefel 

« 60® C ■ . 1,852% 

« 95*0 2,587% 


‘) Leirkowitsoh, Ib. 8, 24 (1181). 
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bei 130 «C 4,936 ®/o Schwefel 

„ 160«C 9,129 «/o 


der sich beim Erkalten nur sehr langsam ausscheidet. Wird Leinöl bis 
zum Sieden erliitzt und dann in die kochende Masse in Ideineu Portionen 
unter fortwährendem Umrühren etwa seines Gewichtes Schwefel ein- 
getragen, so bildet sich bei 175® 0 unter Schäumen und Entwicklung 
von Schwefelwasserstoff, Kohlenwasserstoffen und anderen Zersetzungs- 
prodiikten eine dunkelbraune zähe Masse, die in diuuior Schicht imtbraun 
und vollständig undurchsichtig ist. Diese Masse wird Oleum lini sulfuratum, 
Balsaimxm sulfuris, Schwefelbalsam genannt, sie hat einen widerlichen 
Geruch, ist in Wasser und Alkohol unlöslich, in Äther und fetten Ölen 
leicht löslich. 

Bei der Untersuchung des Leinöles auf seine lleinlnut, 'rrocktm- 
fähigkeit und beim Nachweis von Verfälschungen kommen folgende. 
Methoden im Betracht. 

Erstarrungspunkt. Der bis jetzt beobachtete niedrigste Er- 
starrungspunkt liegt bei — 27" 0. Gusscrow, Gläßner und Thyasen') 
sahen manche Leinölsorten bci_ — 16" 0 (wstarren und Sjolloma macht 
darauf aufmerksam, daß bei ()lcn mit einem hohen Geha.lt au frei<m 
Fettsäuren eine Kristallisa.tion beim Abktihlen ber’eits auf 0 " (.1 (dntritt. 
Berücksichtigt mau ferner die Tatsache, daß vcrschi(3den('. Leinölsorten 
verscliiedeue Erstarrungspunkte haben, so läßt sich eine Verfälschung 
mit geringen Mengen eines fremden Öles durch den .Erstarrungs|)unkt 
kaum nachweisen. 

Spezifisches Gewicht. Mit Ausnahme von Tungöl ist das Leinöl 
spezifisch schwerer als alle die Öle, die bei seiner Verfälschung in Betrac.ht 
kommen können. Ein bei dem zu prüfenden Leinöl fcstgestclltes niedrigeres 
spezifisches Gewicht als 0,930 bei 15" 0 deutet auf solche Weise auf 
die Gegenwart eines fremden vegetabilischen oder Minei’alöles hin, wie 
Terpentinöl, Benzin, Maisöl oder Kottonöl. Dagegen kann ein hölieres 
spezifisches Gewicht als 0,930 durch den Zusatz von llarz oder Harzöl, 
durch stärkeres Kochen verursacht werden. 

Allen und Parker 0. Mc Ilhiney“) geben für rohes Leinöl als 
Grenze p,935, nach il'hyasen schwankte das spezifiscdie Gewicht in 6 
reinen üljxroben zwischen 0,930 und 0,933, wälmond ütz in 4 Proben 
(unter 28 Ölproben) ein spezifisches Gewicht beobachten kann, das zwischen 
0,930 und 0,9224 schwankte. Wijs fand in einer Anzahl von Leinölen 
spezifische Gewichte zwischen 0,9310 und 0,9352. 

Lewko witsch weist auf die Zunahme des spezifischen Gewichtes 
des Leinöles beim Lagern, die einer geringen Oxydation infolge von 
Sauerstoffaufnahme stattfindet. Er gibt folgende Zusammenstellung der 
spezifischen Gewichte mit den Konstanten und Variablen verschieden 
alter Leinölsorten. 


Q-iisserow, Q-läßner und Tliyftsen, Ber. deutsch. Pharm. Ges. 10,277 (1906). ■ 
^ Allen und Parker 0. Mo Ilhiney, Chemie d. auatrooknenden öle. Berlin 1867. 
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Spezi- 

fisches 

Ge"wicht 

hei 

15,5° C 
16,5« C 

BefraktioH 
im Bxitter- 
refrakto- 
meter 

Yer- 

sei- 

fungs- 

zahl 

Jod- 

zaH 

Säure- 

zalil 

Um 

verseif- 

hares 


20°C 

25°C 



7o 

Öl aus bester Kalkuttasaat, 

2 Monate alt ... . 

0,9316 

84 

82 

193,2 

170,46 

1,3 

0,66 

Öl aus bester Kalkutta- 
saat, 3 Jahre gegen Luft 
und Licht geschlitzt auf- 
bewahrt 

0,9324 

84 

81 

192,5 

174,0 

1,3 

0,7 

Feinste Petersburger Saat, 

3 Monate alt ... . 

0,9334 

86,5 

84 

192,2 

177,3 

1,3 

1,1 

Feinste Petersburger Saat, 

7 Monate alt ... . 

0,9345 

87 

84 

193,1 

176,2 

1,3 

0,98 

Baltische Saat, Ravison und 
Leindottersaatenthaltend 

0,9343 

86,5 

84 

194,3 

170,1 

1,3 

1,1 

Feinste und reinste baltische 
Saat, 13 Jahre gegen Luft 
und Licht geschützt auf- 
bewahrt 

0,9410 

90 

87 

196,2 

175,8 

7,2 

1,1 


Filsinger^) bestimmte in einer Reihe von Leinölsorten bekannter 
Herkunft das spezifische Gewicht und zugleich die Verseifungszahl und 
Jodzahl. 



Spezifisches 
Gewicht hei 
17,5° C 

Jodzahl 

Ycrseifungszahl 

Speiseöl aus deutscher Saat 

0,9313 

182,4—182,9 

192,1—192,4 

Firnisöl aus indischer Saat 

0,9313 

178,1—181,8 

188,5—189,2 

Holländisches Leinöl I . . 

0,9370 

159,9 

— 

« „ n . . 

0,9370 

163,4 

— 

Englisches Leinöl I . . . 

0,9305 

185,3 

— 

. „ n . . . 

0,9310 

178,4 

187,6 


Mcllhiney bestimmte bei rohem und gekochtem Leinöle die Ver- 
änderung des spezifischen Gewichtes für einen Grad Celsius; er fand 
folgende "Werte: 

zwischen 15,5® und 28® 0 betrat die Veränderung 0,000654 

„ 28,0® „ 100° C „ „ „ 0,000720 

„ 15,5® „ 100° G „ „ „ 0,000712 


Pilsinger, Cliena. Ztg. 1894, 1005. 
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Jod zahl. Wie beim spezifischen Gewichte, so erweist sich auch 
hier, daß das Leinöl mit Ausnahme von Perillaöl unter allen fetten Ölen 
die höchste Jodzahl besitzt und dadurch identifiziert werden kann. 
Der größte Teil der für Leinöl von den älteren Autoren angegebenen 
Jodzahlen weisen infolge eines Fehlers in der Methodik sehr große 
Differenzen auf und daher als nicht einwandfrei betrachtet worden müssen. 
Diese Differenzen erklären sich nämlich dadurch, daß bei den niedrigen 
Jodzahlen ein zu geiinger Überschuß au Jodlösung bei der Bestimmung 
angewendet wurde. 

Beträgt die Hüblsche Jodzahl für eine Leiuölprobe unter 170, so 
muß eine Verfälschung vorliegen. Für frisches Leinöl fand Parker 
Mcllhiney im Durchschnitt zu 178. 

Ballantyne^) untersuchte, welchen Einfluß die Einwirkung von 
Luft und Licht auf die Jodzahl ausübt, und fand, daß eine Abnahme 
stattfindet, und zwar für ein Leinöl, das ursprünglich eine Jodzahl von 
173,46 besaß, nach 6 Monaten eine solche von 166,17 hatte. 

Wijs“) zeigte, daß zwischen dem spezifischen Gewichte und der 
Jodzahl des Leinöles ein gewisser Parallelismus besteht. Er beslimmte 
in einer ganzen Eeihe von Leinölsorten nach der Jodchlorideisessig- 
methode die Jodzahlen, die in folgender Tabelle mit den Zahlen anderer 
Autoren zusammeugestellt .sind. 


Leinöl 

Jüdzahl 

Spozilisches 
Gewiclit bei 
15 ""C 

Autor 

Baltisches 

187,7 


Thomson u. 
Ballaiityiiö 

» ......... 

Nord-Eussisches : 

170—177,3 

— 

Lewkowitsch 

Archangelsk 

192,1 

— 

Wijs 

Wjatka 

197,4 

— 

33 



196,4 

— 

33 

« 

194,0 

— 

33 

Petersburg 

195,0 

0,9327 

33 

J1 

194,2 

— 

33 

?3 

188,6 

0,9326 

33 

Eeval 

198,5 

— 

1 33 

Pernau 

198,2 

— 

33 

. 

?5 ......... 

196,9 

- — 

33 

Riga 

200,0 

— 

33 

33 * , 

196,6 

— 

33 

33 

194,2 

— 

33 


*) Ballantyne, Joum. Soo. Chem. lud. 10, 82 (1891). 
*) Wijs, Chem. Rev. Fett- u. Harz-Ind. 6, 29 (1899). 
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Leinöl 

Jodzahl 

Spezifisches 
Grewiclit bei 
15® C 

Autor 

Libau 

195,5 

— 

Wijs 



194,6 

— 

55 

w 

192,4 

0,9335 

55 

Mittel-Russiscbes : 




Samara 

189,1 

— 

55 

Steppen 

188,9 

— 

« 

Süd-Kussisches: 




Asow 

182,5 

0,9319 

55 

n 

182,1 

0,9312 

55 

•n ......... 

181,7 

— 

55 

55 

181,6 

— 

55 

55 

179,9 


55 

55 

179,1 

0,9314 

55 

55 

178,5 

— 

55 

Taganrog 

181,7 

— 

55 

55 

178,3 

— 

55 

•5 

177,9 

— 

55 

55 ........ 

176,3 

0,9305 

55 

Holländiscbes: 




Provinz Priesland . . . . . 

201,8 

0,9352 

55 

55 55 

198,3 

0,9346 

55 

55 55 

195,6 

0,9333 

55 

55 55 

195,6 

0,9337 

55 

55 55 

195,3 

09,339 

55 

„ Groningen 

199,3 

— 

55 

55 55 

197,4 

— 

55 

„ Zeeland 

193,5 

— 

55 

Ostindiscbes : 

Bombay 

178,8 


55 

Thomson u. 

55 

170,5—174,0 

_ 

Ballantyne 

Lewkovsdtsch 

55 • 

187,5 

0,9324 

Wijs 

55 

186,0 

— 

55 

55 

185,7 

0,9320 

55 

55 • 

185,6 

— 

55 

55 

185,0 

— 

55 

55 

184,7 

— 

55 

55 

183,9 

0,9324 

55 

55 

182,3 

0,9313 

55 
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Leinöl 

Joikahl 

Spezifisches 
Gewicht hei 
15« C 

Autor 

Kalkutta 

18253 

— 

Wijs 

55 

182,2 

0,9321 

77 

La Plata-Leinöl 

173,6—175,5 

— 

Thomson u. 
Ballautyne 

7? 55 ...... 

179—189 

— 

Lewkowitsch 

7? 77 

182,7 

0,9314 

Wijs 

77 77 

180,0 

— 

77 

77 77 ’ 

180,0 

— 

77 

77 77 

179,6 

— 

77 

77 7? 

178,2 

— 

7) 

77 77 

177,5 

0,931 1 

77 

« 77 

176,3 

0,9311 

77 

77 77 ...... 

17-1,7 

— 

77 

Nordamerikanisches 

160,0—178,8 

— 

Gill u. Lamb 

77 

188,5 

— 

Wijs 

77 

182,3 

— 

77 

77 

178,1 

— 

77 

77 

178,1 

0,9309 

77 

77 

177,8 

— 

77 

Donauländer 

182,1 

— 

77 

G-emisclie aus 




Holländischem und baltischem . . 

199,1 

— 

77 

Verschiedenen baltischen Ölen . . 

198,4 

— 

77 

^/s Baltisch u. ^/a Holländisch . . 

195,7—197,5 

— 

77 

i/o lA 

/ « 5, 77 / - 7? ' • 

195,1—195,4 

: 

77 

^/a Asow u. ^/a Baltiscli .... 

186,5 

— 

?7 

Vio „ „ ®/io La Plata . . . 

183,7 

1 

77 

Va Asow, V't La Plata, ^/a Ost- 




indien, ^/a Nordamerika . . . 

183,3 

— 

77 

Vs La Plata, ^/a Ostindien, ^/o Ta- 




ganrog 

183,2 

— 

77 

^/a La Plata, ^/a Ostindien, Va Ta- 




ganrog 

182,9 

— 

77 

^/s Ostindien, ^/a Taganrog . . . 

182,7 

— 

77 

Asow und Ostindien 

181,6 

— 

77 

Südrußland, Ostindien und Nord- 



amerika 

181,1 

— 

7? 

Va Asow, Ostindien .... 

180,9 

— 

77 

Vs La Plata, ^/s Ostindien . . . 

180,1 

— 

77' 

La Plata, Asow, Ostindien . . . 

178,7 

— 

77 



16 


A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Refraktometerzalil. Einen Fingerzeig bei der Beurteilung der 
Reinheit eines Leinöles gewährt auch die Refraktometerzahl, da fast 
alle anderen Pflanzenfette und die Tierfette bei Zusatz eine Erniedrigung 
der Refraktion, Mineralöl nnd Harzöl eine Erhöhung hervomifen. Um 
aber festzustellen, welches Öl dieser beiden Gruppen vorhanden ist, 
muß die Menge der unverseifbaren Bestandteile bestimmt werden. 

SjollemaÖ fand, daß die Refraktometerzahl des Leinöles durch 
die Gegenwart freier Fettsäuren erniedrigt wird, und zwar 10% freie 
als Ölsäure berechnete Fettsäuren erniedrigen um etwa 1,5 Skalenteile; 
ferner, daß bei der Oxydation des Leinöles die Refraktometerzahl steigt. 
Bei der Untersuchung der aus verschiedenen Sorten sorgfältig gereinigter 
Leinsaat durch kaltes Pressen gewonnenen Ölproben stellte Sjollema 
ferner fest, daß die Refraktometerzahlen weniger untereinander differieren 
als die Jodzahlen, so daß die Gegenwart von fremdem Fett sich eher 
erkennen läßt. Selbstverständlich muß in diesen FäUen , die Refrakto- 
meterzahl des fremden Öles bedeutend differieren mit der des Leinöles. 


Leinsaat aus 

Refraktometer- 
zahl hei 15 ° C 
und hei 
Natriumlicht 

Jodzahl 

nach y. Hühl 

nach Wijs 

Holland (1901) 

90,0 

176,0 

192,5 

„ (1896) 

— 

185,0 

198,1 

Nordamerika 

87,6 

164,0 

180,1 

Chicago 

88,2 

170,0 

183,4 

Duluth 

88,5 

172,4 

186,2 

LaPlata (1901) 

88,0 

166,2 

184,1 

« ,, (1902) 

87,0 

167,2 

179,1 

„ „ mit Landschaden. . . 

87,3 

167,4 

177,6 

Königsberg 

90,7 

183,9 

193,4 

Nordrußland 

91,6 

174,8 

196,5 

Südrußland (Asow) 

87,8 

165,6 

183,4 

Asow 

89,0 

177,2 

190,9 

Donau 

88,5 

170,4 

183,0 

Kalkutta 

88,6 

168,6 

184,3 

Bombay 

88,0 

172,0 

186,0 

Holland (sehr unreif) 

89,0 

176,6 

183,3 


') Sjollema, Zeitschr. Unters, d. Fahr.- u. Gennflm. 6, 631 (1908). 
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Mi t cliesea Zahlen stehen in guter Übereinstimmung die Befunde 
von Thomson und Dunlop^). 


Leinsaat aus 

Eefraktometerzahl 

j 

Jodzalil 
nach Wijs 

beobachtet 

bei 25" C 

berechnet 

bei 15" C 

Eiga 

85,.5 

91,5 

205,4 

Petersburg 

84,2 

90,2 

200,0 

Nordamerika 

83,2 

89,2 

194,6 

Kalkutta 

81,7 j 

87,7 

188,6 

La Plata 

81 ,0 

87,0 

185,5 


Sauerstoffabsorptiou. Wird Leinöl in dttuner Schicht auf- 
getragen der Luft ausgesetzt, so trocknet es allmählich zu einer diu’ch- 
sichtigeu, harzartigen, mehr oder weniger elastischen Masse ein, nimmt 
hierbei durch Sauerstoffaufnahme sehr au Gewicht zu, während zu 
gleicher Zeit ein Teil des Glyzerins zei'stöj’t wii'd, wodni'cli Fettsäuren 
und Oxysäuren, sowie gasförmige Produkte, wie Kohlensäure, Kohlen- 
oxyd und Kohlenwasserstoffe gebildet werden. 

Die Eigenschaft des Leinöles, Sauerstoff aufzunehmen und zu 
trocknen, wird wesentlich gesteigert durch Kochen des Leinöles für 
sich oder durch Kochen mit Bleioxyd, Mennige, borsanrem Mangan usw., 
wodurch die Leinölfirnisse erhalten werden. 

Für die Wertbestimmung eines Leinöles dient die Zeitdauer, die 
das Öl zum Eintrocknen braucht. Der Handelswert eines zur Firnis- 
oder Lackfabrikation zu verwendenden Leinöles wird durch die Sauerstoff- 
menge ermittelt, die es absorbiei't, sowie auch durch die Zeit, die er- 
forderlich ist, um zu einer elastischen I-Iaut einzutrockneu. Die dazu 
benutzten Methoden sind von Livache und Weger angegeben. Nach 
Livaches Methode betrug die Sauerstoffabsorption eines Leinöles 14,3% 
nach 2 Tagen. Weger bestimmte nach seinem Verfahren die Gewichts- 
zunahme für reine und verschieden vorbehandelte Leinöle und fand 
folgende in den nachstehenden Tabellen angegebenen Werte. 

(S. die Tabellen A und B auf Seite 18 bis 21.) 


*) Thomsoa und Dunlop, The Analyst 81. 281 (1906). 

“) Weger, Die Saueratoffaufnahme der Öle und Harze. Leipzig 1899. 
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Tabelle A 

L ein - 



Indisches Leinöl 

Sogenanntes 


1 

295 dmg 

S 6 ^ p. m. 

2 

262 dmg 

S 6 ^ 30 p. m. 

3 

292 dmg 

S 5^ 30 p.m. 

4 

318 dmg 

S a. m. 

5 

294 dmg 

S 7^» p. m. 


7o 

7o 

7o 

/o 

% 

20 Std. 

— 

— 

— 

— 

— 

1 Tag 

— 

— 

— 

— 

— 

1V2„ 

+ 9= 3,0 

+ 5 = 1,9 

+ 1= 0,3 

— 

+ 4 = 1,3 

2 « 

— 

— 

— 

+ 1 = 0,3 

— 

2 V 2 „ 

+26= 8,8 

— 

+ 5= 1,7 

— 

— 

^ » 

— 

+ 29 = 11,1 

— 

— 

+ 25= 8,5 

SVz „ 

+47 = 15,9 

+ 41 = 15,7 

+ 18= 6,2 

— 

+42 = 14,3 

4 „ 

— 

— 

— 

+ 12 = 3,8 

— 

4 V 2 ,, 

— 

+45 = 17,2 

+ 36 = 12,31 

— 

+ 54 = 18,3 

5 „ 

+60 = 16,9 

— 

— 

+ 24= 7,5 

— 

5V2„ 

— 

+42 = 16,0 

— 

— 

+ 50 = 17,0 

,6 „ 

+ 51 = 17,3 

— 

+ 49 = 16,8 

+44 = 13,8 

— 

6V2„ 

+48 = 16,3 

+42 = 16,0 

+46 = 15,7 

— 

+49 = 16,7 

7 „ 

— 

— 

— 

+ 50 = 15,7 

— 

8 „ 

— 

— 

— 

+ 54 = 17,0 

— 

9 « 

+ 42 = 14,2 

— 

— 

+62 = 16,4 

— 

11 „ 

— 

— 

m 

+47 = 14,8 

— 

13 „ 

— 

— 

— 

+44= 13,8 

— 

14 „ 

— 

— 

— 

+43 = 13,5 

— 

18 „ 

+ 38 = 12,9 

— 

— 

— 

— 

27 „ 

— 

— 

— 

+42 = 13,2 

— 

ÖU „ 

31 „ 

— 

— 

+ 35 = 12,0 

— 

— 

5 , 

44 „ 

+ 29 = 10,0 

— 

— r— 





53 „ 

— 

— 

— 

+ 37 = 11,6 

— 
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• öle 


Malerleinöl 

Leinöl aus England, 5 Jahre 
in einer Grlasflasche gut ver- 
schlossen auf bewahrt 

Reines Leinöl, Marke W, 

3 Jalire nicht absolut ver- 
schlossen aufbewahrt 


6 

337 dmg 

S 4’^ 30 p. m. 

7 

294 dmg 

S 4^ p. m. 

8 

311 dmg 

S G 30 p. ni. 

9 

451 dmg 

S 4^' p. m. 

10 

548 dmg 

S p. ni. 

/o 

0/ 

/o 

0/ 

10 

0/ 

Io 

7o 


— 

— 

— 

— 

+ 4= 0,7 

20 Stcl. 

— 

— 

— 

+ 21 = 4,7 

+ 16= 2,7 

1 Tag 

+ 6 = 1,8 

+ 8= 2,7 

+ 7 ~ 2 j 2 

— 

+ 36= 6,2 

IV2 „ 

— 

— 

— 

+ 69 = 15,3 

+ 68= 9,9 

2 „ 

+ 7= 2,1 

+ 31 = 10,6 

— 

— 

+ 83 = 14,2 

2+2 „ 

— 

— 

+41 = 13,2 

+ 71 = 15,7 

+ 88 = 15,1 

3 „ 

+ 9= 2,1 

+ 58 = 19,7 

+ 62 = 19,9 

+ 67 = 14,9 

+ 88 = 16,1 

3+2 „ 

— 

— 

— 

— 

— 

4 „ 

+ 19= 5,6 

— 

+ 57 = 18,3 

+ 66 = 14,4 

+ 86 = 14,5 

4+2 „ 

— 

+ 53 = 18,0 

— 

— 

— 

,5 

+ 39 ==11,6: 

— 

+ 53 = 17,0 

— 


5+2 „ 

— 

+ 53 = 18,0 

— 

— 

— 

ß « 

+ 52 = 15,4 

— 

1+49 = 14,8 

— 

+ 78 = 13,3 

6+2,, 

— 

— 

— 

— 

— 

7 „ 

+ 63 = 18,7 

— 

— 

— 

— 

8 „ 

— 

+ 49 = 16,7 

— 

— 

— 

9 » 

+ 58 = 17,2 

— 

— 

— 

— 

11 „ 

— 

— 

— 

— 

— 

13 „ 

+ 54= 16,0 

— 

— 

— 

— 

14 „ 

— 

+41 = 13,9 

— 

— 

— 

18 „ 

— 

— 

— 

+ 66 = 12,4 

— 

27 „ 

+47 = 13,9 

— 

— 

— 

— 

30 „ 

— 

— 

— 

— 

— 

31 „ 

— 

+ 39 = 13,3 

— 

— 

— 

39 „ 

■ — 

— 

— 

' — 

— 

44 „ 




— 

— 

— 

63 „ 


2 * 
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Tabelle B 


Bebaadelte Leint 



Indisclies 
Leinöl, 
kurze Zeit auf 
150 °C erhitzt 

Indisches 

Leinöl, 

25 Stunden in : 
der Kälte mit 
Luft geblasen 

Indisches Leinöl, 
erst 25 Stunden kalt, dann 
25 Stunden hei 150 ° C ge- 
blasen 

Malerleinöl, 
durch rasches 
Erhitzen auf 
280® C 
entschleimt 

Maleriein 
entschleiu 
dann 5 M 
im Eeage: 
glas hei 36C 
gekocht 


11 

12 

13 

14 

15 

16 


382 dmg 

323 dmg 

460 dmg 

416 dmg 

339 dmg 

503 dm^ 


S 11^ a. m. 

S 5^ p, m. 

S 4^^ 30 p.m. 

S 5» p. m. 

S 4^ 30 p.m. 

S 5*^ p. ] 


0 / 

Io 

0 / 

Io 

0 / 

Io 

% 

0 / 

Io 


20 Std. 

— 

— 

— 

— 

— 



1 Tag 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

iVz,, 

— 

+ 0= 0,0 

+ 4 = 0,9 

+ 9 = 2,1 

+ 7= 2,1 

+ 1 = ( 

2 „ 

2 = 0,5 

— 

— 

— 

— 



2V3 „ 

— 

+ 0= 0,0 

+ 18 = 4,0 

+ 21 = 5,1 

+15 = 4,4 

+ 5 = : 

3 ,, 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

SVe „ 

— 

+ 7= 2,2 

+ 26 = 5,8 

+ 31 = 7,6 

+23= 6,8 

+ 10 = ^ 

4 „ 

4-36=: 9,4 

— 

+ 33 = 7,3 

+ 32 = 7,7 

— 



4V2 „ 

— 

+17= 5,3 

+ 32 = 7,1 

+ 31 = 7,5 

+45= 3,2 

+ 12 = i 

5 „ 

4-57 = 4,9 

— 

— 

— 

— 



5V2 „ 

— 

+37 = 11,5 

+ 35 = 7,8 

+ 34 = 8,2 

+56 = 16,5 



6 „ 

4-65 = 17,0 

— 

— 

— 


+ 16 = ; 

6 V 2 „ 

— 

+48 = 14,9 

+ 42 = 9,3 

+ 32 = 7,7 

+56 = 16,5 

+ 14 = J 

7 „ 

4-63 = 16,5 

— 

— 

— 





8 „ 

+58 = 15,2 

+54 = 16,7 

+ 39 = 8,7 



— — 

_ 

9 « 

+58 = 15,2 

— 

— 



- 


11 „ 

+54 = 14,1 

+49 = 15,2 

+ 38 = 8,4 



_ 


I 2 V 2 „ 

— 

— 

— 







14 „ 

— 

+47 = 14,6 

+ 39 = 8,7 





18 „ 

— 

— 

— 

. 

_ 


27 „ 

+50 = 13,1 

— 

— 



_ 


30 „ 

— 

+38 = 11,8 

+ 39 = 8,7 

— 

— 


31 „ 

— 

— 

— 

+ 33 = 7,9 

+45 = 13,2 

+ 27 = f 

44 „ 

+48 = 12,6 

— 

— 

— 



52 „ 

= 

— 

— 

— 

— 

— 
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(ohne Trockenstoff) 


Leinöl, durch Einleiteu 
von überhitztem Dampf 
auf 250 ° C erhitzt ‘ 

Geblasenes Eirnisleinöl aus 
Marke W, im großen bei 
100 — 140° C dargestellt; 
3 Jahre nicht absolut ver- 
schlossen aufbewahrt 

Standöl 
des Handels, 
Marke A 

Dicköl 
des Handels, 
Marke P 


17 

18 

19 

20 

21 

22 


341 dmg 

393 dmg 

512 dmg 

501 dmg 

530 dmg 

356 dmg 


S 6^ p. m. 

S 5^ p. m. 

S 4^ p. m. 

S 4^^ p. m. 

S C** 30 p. m. 

S 5 p. m. 


7o 

/o 

/o 

°/ 

Io 

°/ 

Jo 

Vo 


— 

— 

— 

+12= 2,4 

— 1= 0,2 

— 

20 Std. 

— 

+ 0= 0,0 

+46= 9,0 

'+24= 4,8 

— 

— 

1 Tag 

+ 4= 1,1 

— 

— 

+46= 9,2 

+ 6= 1,1 

— 

IV 2 „ 

— 

+12= 3,0 

+77=16,0 

'+60 = 12,0 

— 

+11= 3,1 

2 ,, 

— 

— 

— 

+69 = 13,8 

+21= 4,0 

+11= 3,1 

2 V 2 „ 

+14= 4,1 

— 

+73 = 14,3 

+70 = 14,0 

— 



3 „ 

— 

+34= 8,6 

+73 = 14,3 

+66 = 13,2 

+26= 4,9 

+17= 4,8 

3 V 2 „ 

+44 = 12,9 

— 

— 

— 

— 

— 

4 „ 

— 

+59 = 15,0 

+70 = 13,7 

+65 = 13,0 

+36= 6,8 

+21 = 6,9 

4^/2 „ 

+63=16,5 

— 

' 

— 

— 

— 

6 » 

■ 

— 

— 

— 

o 

II 

+27= 7,6 

5^/2 „ 

+51 =15,0 

+60 = 15,2 

— 

— 

— 




+53 = 16,5 

— 

— 

+57 = 11,3 

+47= 8,9 

+32= 9,0 

6 V 2 „ 

— 

+57 = 14,5 

— 

— 

— 

— 

7 „ 

— 

+51 = 13,0 

— 

— 

+51= 9,6 

+31= 8,7 

8 » 

+60= 4,7 

— 

— 

— 

— 

— 

9 „ 


— 

— 

— 

+49 = 9,2 

+32= 9,0 

11 „ 

— 

— 

— 

— 

+61= 9,6 

+31= 8,7 

I 2 V 2 „ 

— 

— 

— 

— 

+64 = 10,2- 

+32= 9,0 

14 „ 

+44 = 12,9 

— 

— 

— 

+59 = 11,1- 

+38 = 10,7 

18 „ 

— 



+-63 = 12,3 

— 

+67 = 10,8- 

+38 = 10,7 

27 „ 

— — 

— 

— 

— 

— 

~ 

30 „ 


■ 

— 

— 

— 

— 

31 „ 


— 

— 

— 

— 

— 

44 „ 





f62= 9,8- 

f31= 8,7 

52 „ 
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Vcrfülsühiiügen. Zinn Nachweise von Verfälschungen ini Leinö 
können auch folgende Anhaltspunkte dienen. 

Rtllu’t mau in einer kleinen Schale 10 Tropfen Leinöl mit 3 Tropfei 
Schwefelsäure ’/msammen, so bildet sich eine rotbraune Harzmasse. Be 
Gegenwart fremder Öle, wie Ilüböl, Mohnöl, Nußöl, Bauniwollsamenöl usw 
bildet das Ol keine braune Harzmasse, sondern nur das Leinöl verharzi 
und die braunen Harzflocken schwimmen in den beigemischten Ölen. 

ßüböl in größeren Mengen erniedrigt die Verseifungszahl und dh 
Jodzahl; bei geringen Mengen von Rftböl kann nicht die Verseifungs- 
zahl dessen Gegenwart nachweisen. Leichter läßt sich die Gegenwart 
von Rüböl durch die Temperaturerhöhung beim Versetzen von 15 g Leiö] 
mit 5 g Schwefclsänrehydrat feststellen, wobei eine Temperaturerhöhung 
von 15 auf 90“ C eintritt. Bei einem Zusatze von Rüböl erhöht sich 
di« Tcnpenitur 5 .,. o 

„ 10 “/o „ „ 71,2“ 0 

„ 15 “/o „ „ 69,4“ 0 

„ 20 “/o „ „ 67,5“ C 

„ 25“/« „ „ 65,6“ C 

„ .30“/« „ „ 63,7“ C 

Baumwollsamenöl. Seine Gegenwai’t läßt sich an der niedrigen 
Jodzahl und an dem Fehlen unlöslicher Bromprodukte erkennen. Bei 
größeren Mengen Baumwollsamenöl liegt der Titertest weit über 20. 

Trocknende Öle. Beträgt die Jozahl des betreffenden Öles 
weniger als 175, so sind fremde trocknende Öle vorhanden. Auch die 
Hexabroniidprobe gibt über die Anwesenheit trocknender Öle, wenn die 
Ausbeute der Hexabrouiide der Fettsäuren unter 25 “/« liegt, keine 
Auskunft. 

Hanföl. Konzentrierte Salzsäure gibt mit Leinöl nur eine gelbe 
Mischung, ist Hanföl vorhanden, so wird diese grüngelb, weil Hanföl 
mit Salzsäure eine grasgrüne Färbung gibt. 

Trane sind an ihrem charakteristischen Geruch und Geschmack 
zu erkennen oder mittels sirupdicker Phosphorsäure, die Leinöl gelb- 
braun, die Trane aber anfänglich rot färbt, wird aber bald schwarzbraun. 

l)it‘, dodzahl und Refraktometerzahl eignen sich nicht zum Nach- 
weis von Tranen im Leinöl, wie Thomson und Dunlop zeigen, da 
Fischöle fast ebensoviel Jod absorbieren wie Leinöl und ebenso große, 
oft größere Mengen von Hexabromiden liefern, als Leinöl. Lewkowitsch 
empfiehlt dalier den Schmelzpunkt der Hexabromide der Fettsäuren zu 
bestimmen. Reines Leinöl liefert ein weißes oder nur schwach gelblich 
gefärbtes Hexabromid, das scharf und ohne Zersetzung bei 175— 180“ C 
schmilzt, während die Hexabromide der Fischöle und Trane bei 200“ 
dunkel oder fast schwarz werden, aber nicht schmelzen. 

Harzöle und Mineralöle. Bei Gegenwart eines der beiden Öle 
gibt das spezifische Gewicht der ölprobe allein manchen Anhaltspunkt. 
Die Anwesenheit jedes dieser beiden Verfälschungsmittel wird durch die 
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erniedrigte Jodzahl und Verseifungszahl (die Verseifungszahl des Lein- 
öles wird unter 190 liegen) und durch -die quantitative Bestimmung der 
unverseifbaren Bestandteile nachweisbar sein. Ist die gefundene Menge 
des Unverseifbaren verhältnismäßig groß (diese beträgt bei reinen ölen 
1 — l,257o) und ist Harzöl vermutlich zugegen, so gibt die polarimetrische 
Untersuchung manchen Aufschluß. Ostindisches Leinöl zeigte im 200 mm- 
Eohre eine Ablenkung von 0,6®, nach Bis hop lenkt das Leinöl im 
Saccharimeter von Laurent bei 13 — 15® 0 nur 0,3° C, während Harzöle 
die Ebene des polarisierten Lichtes stark rechts drehen. 

Harz wh‘d am besten mittels der Lieberniann- Storchscheu 
Eeaktion qualitativ nachgewiesen. 

Leinöl findet ausgedehnte Verwendung in der Fabrikation von 
Firnisölen für Farben, Lacke, lithographische Firnisse, zur Herstellung 
von Kitten, Kautschuksurrogaten und Linoleum. Ferner dient es zu 
Speisezwecken, sowie zur Seifen fabrikation und als Brennöl, obwohl es 
sich des Eußens wegen beim Brennen nicht besondei’s dazu eignet. 

In der Pharmazie wird es zur Darstellung des Schwefelbalsaines 
und zum Kalkliuiment genommen, das aus gleichen Teilen Leinöl und 
Kalkwasser besteht. 


Tungöl. Chinesisches Holzöl. Ölflrnisbaiimöl 

JS^iile de bois. — Tung oil, Chinese, japanese wood oil. — Olio di legno 

del Oiap^one 

Vorkommen. Das Tungöl findet sich in den Samen des in China 
und in Japan heimischen und in Algier kultivierten Ölfirnisbaumes oder 
Timgbaumes, Aleurites cordata, Dryandra cordata, Elaeococca 
vernicia. 

Darstellung. Das Öl wird von den Eingeborenen in der Weise 
gewonnen, daß die Nüsse zuerst in flachen Schüsseln über freier Flamme 
geröstet werden, liiei’auf die Schalen und Kerne zwischen Steinen zu 
Pulver zerrieben, in hölzernen Pressen kalt ausgepreßt und durch Tücher 
filtriert. Die Nüsse enthalten im Durchschnitt etwa 48% Schalen und 
52% Kerne; diese geben beim ersten Auspressen etwa 43% Öl, beim 
zweiten weitere 10%; beim Extrahieren mit Petroläther, Schwefel- 
kohlenstoff usw. beträgt die Ausbeute etwa 58% Öl. 

Eigenschaften. Das durch die erste Kaltpressung gewonnene 
Öl ist hellgelb und wird als weißes Tungöl bezeichnet; das der zweiten 
Pressung entstammende Öl ist orangefarben. Durch Heißpressen erhält 
man ein dunkelbraunes Öl, das sogenannte „schwarze Tungöl“, von 
einem unangenehmen Geschmack und von einem viel stärker ausgeprägten 
Geruch, als beim weißen Tungöl. 

Das Tungöl ist in Äther, Petroläther, Chloroform und in heißem 
Alkohol und Eisessig löslich, aus denen es sich beim Erkalten aus- 
scheidet; in kaltem absoluten Alkohol ist es schwer löslich. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Tungöles 


Erstarnings- 

piinkt 

OQ 

Sclimeliz- 

punkt 

“C 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Jodzahl 

der 

flüssigen 

Fett- 

säuren 

Brom- 
therm al- 
prohe 
oc 

Autor 

34 

37 

— 

160,1 

— 

21,0 

Jenkins 

— 

30—31 

— 

144,1 

— 

— 


31,2 

43,8 

188,8 

159,4 



De Negri und 
Sburlatti 

31,40 

43,8 

— 

— 


— 

Zucker 

37,1—37,2 

40—49,4 

— 

— 

— 

— 

Williams 

37,1—37,2 

(Titerteet) 

— 

— 

— 

145,0 

— 

Lewkowitsch 

35,5—40,0 

196,4—197,8 

169,5 

— 

Kitt 


In China ist das Tungöl unter den folgenden Namen bekannt; 
Tung Yu, Pai Yu, Hsin Yu, Hung Yu usw. In Japan werden die 
Handelssorten unter der Bezeichnung: Abura giri, Jani, Kiri usw. unter- 
schieden. 

Zusammensetzung. Frisch ausgepreßtes Öl enthält keine freien 
Fettsäuren ; _ im Durchschnitt beträgt der Säuregehalt der nach Europa 
gebrachten Ölproben 4 — 6“/o auf Ölsäure berechnet. So fanden De Negri 
und Sburlatti in einer Probe 1,18%, Jenkins gibt einen Gehalt an 
freien Fettsäuren in zwei Proben 1,83 ®/o resp. 3,8470, während der 
Säuregehalt des Tungöles nach Williams zwischen den Werten 2,7 bis 
5,3 7o auf Ölsäure bezogen schwankte. 

Nach den Unterstichungen von Cloez besteht das Tungöl aus den 
Glyzeriden der Ölsäure zn 25°/o und der Elaeomargarinsäure CnHiuCOOH 
einer Isomeren der Linolsäure, zu 75 7o (Kametaka. Fokin). An un- 
verseifbaren Bestandteilen wies das Tungöl nach Jenkins 0,44 — 0,637o, 
nach Williams 0,49 — 0,69 7o auf. 

Die Viskosität zweier Ölproben im Redwoods-Viskometer, be- 
zogen auf Wasser von derselben Temperatur, betrug nach Jenkins 
30,64 resp. 51,1. In der Valentaschen Probe trübte sich das öl bei 
40® 0 resp. 47® 0. In der Schwefelchloridprobe bilden 5 g Öl beim 
Behandeln mit 2 ccm Chlorschwefel und 2 ccm Schwefelkohlenstoff nach 
IV 2 Minuten eine dicke, steife Masse. 

Das Tungöl zeichnet sich ferner durch seine Trockenfähigkeit, die 
stärker ist als beim Leinöl, unterscheidet sich aber von diesem da^- 
durch, daß es beim Erwärmen in dünner Schicht auf dem Wasserbade 
schon nach einer Viertelstunde eine trocknende, undurchsichtige, wachs- 
artige, nach 2 Stunden vollständig erstarrende Haut bildet, die aber 
keine Elastizität besitzt. Die Sauerstoffzunahme betrug in 4 Stunden 
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0,36 ®/o. Hall berichtet über ein einziges Tungöl, das eine heUe, 
durchsichtige Haut gegeben hat. Da nun aber das Tungöl sich unter 
dem Einfluß des Lichtes bei Luftabschluß in eine feste Masse ohne 
Gewichtszunahme verändert und da ferner die Elaeomargarinsäure die 
Eigentürnückeit besitzt, sich leicht in die isomere, feste Verbindung 
umzuwandeln, ist es anzunehmen, daß die Trockenfähigkeit des Öles 
nicht allein auf die Sauerstoffabsorption zurückzuführen ist. 

Besonders charakteristisch für das Öl ist sein Verhalten beim Er- 
hitzen. Bringt man kaltgepreßtes reines Tungöl in eine Porzellanschale 
und erhitzt es am Drahtnetze unter ümrühren mit einem Thermometer, 
so beobachtet man, daß das Öl bei etwa 180° 0 nach und nach Dämpfe 
entwickelt und plötzlich unter starkem Aufschäumen zu einer gallert- 
artigen Masse erstarrt, das Thermometer etwa 280° C zeigt. Die fest- 
gewordene Masse ist wenig klebend und leicht zerreiblich. Wie KittÖ 
annimmt, scheint behn Erhitzen des Öles bis zur Gelatinierung eine 
Spaltung des Öles unter Abgabe von Glyzerin einzutreten und die hier- 
durch entstandenen Fettsäuren innere Anhydride, etwa Laktone zu 
büden. Eine Sauerstoffaufnahme scheint bei diesem Prozesse nicht vor- 
zuliegen. Nach den Beobachtungen von Normann°) findet das Festwerden 
des Öles auch beim Erhitzen im zugeschmolzenen Glasrohre statt. Der 
Vorgang des Festwerdens bedarf jedoch noch der chemischen Auf- 
klärung. 

Versetzt man Tungöl ndt einer gesättigten Jodlösung (in irgend 
einem organischen Lösungsmttel, wie Chloroform usw.), so erstarrt es 
sofort; löst man zuerst das Öl in Chloroform, so bildet sich eine gelatinöse 
Masse. In ähnlicher "Weise wirkt auch Brom. 

Verwendung. Tungöl findet ausgedehnte Verwendung als Au- 
strichmaterial und Firnis. Selir große Mengen werden zum Eiuölen der 
hölzernen Ba,rken am JangtseMang verbraucht; die Bezeichnung „Holzöl“ 
entspricht dieser Anwendung des Öles. Zu Beleuchtungszwecken und 
zum Wasserdichtmachen wird es vielfach benutzt. Einer ausgedehnten 
Verwendung des Öles stehen hauptsächlich zwei Eigenschaften im Wege ; 
zunächst der dem Öle anhaftende unangenehme Geruch und seine Eigen- 
schaft beim Erhitzen plötzlich zu gelatinieren. Der Geruch des Öles ist 
wahrscheinlich mit der Bildung von Oxydationsprodukten durch Sauerstoff- 
aufnahme verbunden und konnte bisher dem Öle nicht benommen werden, 
wie die Versuche von ülzer°) bestätigen. Die Desodorierung des Holz- 
öles ist Ulzer insofern gelungen, als er den Geruch des Öles mit über- 
hitztem Wasser dampf von 166“ C abblasen konnte. Sobald aber das Ö] 
sich an der Lirft befand, so hat sich der Geruch wieder eingestellt. 


0 Kitt, Chinesisches Holzöl (Elaeocoeoaöl). 
12, 241 (1905). 

^ Normann, Chem. Ztg, 1907, 188. 

•) Ulzer, Chem. Kev. d. Fett- n. Harz-Ind. 


Chem. ße7. d. Fett- n. Harz-Ind 


8, 7 (1901). 
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Das Gelatiaieren des Öles in der Hitze erfordert eine höchst auf- 
merksame Behandlung bei der Verarbeitung desselben zu Firnis. 


Gyiiokardiaöl 

Vorkommen. Dieses in den Samen von Gynocardia odorata 
enthaltene Öl ist bei gewöhnlicher Temperatur flüssig. Es unterscheidet 
sich von dem handelsmäßig als „Ohaulmoograöl“ oder „Gynocardiaol“ 
von den Samen des Taraktogenos Kurzii vertriebenen Öl dxirch seine 
optische Inaktivität und andere chemische Zusammensetzung. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Gynokardiaöles 


Spezifisches ö-ewicht 
bei 26^0 

VerseifuHgszahl 

Jodzalil 

Autor 

0,925 

152,8 

197 

Power, Barrowcliffö 


Zusammensetzung. Es besteht aus den Glyzeriden der Palmitin- 
säure, Linolsäure oder deren Isomeren, Linolen- und Isohnolensäure 
und wenig Ölsäure. Außerdem enthält es das Glukosid Gynocardin 
CisHioOoN- 1 VäHaO. Sein Säuregehalt, auf Ölsäure berechnet, betrug 
2,47 «/o. 


Perillaöl 

Huile de Perilla. — Perilla oil 

Vorkommen. Das Perillaöl wird aus den Nüssen von Peiülla 
ocymoides aus der Familie der Labiaten gewonnen, einer in Indien, in 
der Mandschurei und in Japan wachsenden Pflanze. In Japan sind 
die kleinen Nüsse unter dem Namen „Ye-Gonna“ oder „Se-no-abxtra“ 
bekannt. 

Eigenschaften. Die ungeschälten Nüsse enthalten ß5,8‘’/o Öl, 
das eine dunkelbraune Farbe und einen an Leinöl erinnernden Geruch 
und Geschmack hat. 


Physikalische und chemische Konstanten des Perillaöles 


Spezifisches Gewicht 
hei 20“ C 

VerseifuHgszahl 

Jodzalil ' 

Autor 

0,9306 

189,6 

206,1 

Wijsö 


Po-wer, Barrowcliff, The oonstitueEts of the seeds of gynooardia odoratav 
Jomm. Chem. Soo. 87 u. 88, 897 (1905). 

’) 'Wijs, Zeitschr. f. Unters. Nähr- u. ö-enußmittel. .6, 492 (1903). 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Perillaöles 


SclimelzptiiLkt 

Säurezaiil 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 

Jodzahl 

Autor 

— 5 

197,7 

284 

210,6 

Wijs 


Zusammensetzung. Das Perillaöl zeichnet sich durch seine 
höchste Jodzahl, die hei keinem der bis jetzt bekannten fetten Öle 
beobachtet wurde, sowie durch das hohe Sauerstoffabsorptionsvermögen; 
es absorbiert nach der Methode von Weger über 20,9 “/o Sauerstoff, und 
trotzdem ist seine Trockenfähigkeit geringer, als die des Leinöles. Diese 
Erscheinung wird durch die merkwürdige Eigenschaft des Öles erklärt 
— auf Grlas nicht zu haften, wie alle andern Öle, sondern, wie das 
Quecksilber, Tropfen zu bilden. 

W i j s fand in der von ihm untersuchten Probe 0,48 °/o freie Fettsäuren. 

Verwendung. Das Perülaöl dient am Himalaja und in der Mand- 
schurei als Speiseöl, in Japan wird es bei der Lack- und Firnisfabrüration, 
zum Wasserdichtmachen von Kleiderstoffen und Papier, soväe zur G-e- 
winnung der letzten Beste des Japanwachses aus den Presskuchen ver- 
wendet, indem man diese mit Perillaöl vermischt. 

Yogelbeersamenöl 

Vorkommen und Eigenschaften, van Itallie und C. Nieuw- 
land^) haben aus den Samen von Sorbus aucuparia L. (gemeine Eber- 
esche, Drosselbeere, Vogelbeerbaum, Quitzstrauch) aus der Familie der 
Eosaceen dimch Extraktion mit Petroläther ein süßschmeckendes, dünn- 
flüssiges gelbbraunes Öl_ isoliert, das starke Trockenfähigkeit besitzt. 
Sein Säuregehalt, auf Ölsäure berechnet, beträgt nach Itallie und 
Nieuwland l,18“/o. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Vogelbeersamenöles 


Spezifisches 
Gewicht hei 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Brechungs- 
iudex hei 

Autor 

15° C 


15° C 


0,9317 

208,0 

128,6 

1,4753 

van Itallie, Nieuwland 


Physikalische und chemische 
Konstanten des Vogelbeersamenöles 


Säurezahl' 

Jodzahl 

1 

Autor 

230,2 

137,5 j 

van Itallie, Nieuwland 


') van Itallie nnd C. Nienwland, Chem. Eev. Fett: u. H^rz-Ind. 18 , 285 (1906). 
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Laliemaiitiilöl 

Suüe de LaüemanUa. — LaUemantia Oil. — Oleo di lallomanzia 

Vorkoinmeu. Das Öl wird aus den Hamen der zu den Lakiatou 
gehörigen Pflanze, LaUemantia iberica gewonnen, die wild im Kaukasus 
und kultiviert in der Umgebung von Kiew (Riißlaud) wächst. 


Physikalische und chemische Konstanten des LalUsmantiaöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 20 C 

Er- 

staiTuiigS“ 

piinkt 

OQ 

Ver- 

seifungs- 

puukt 

Jodzahl 

Rtdchert- 

zalil 

Mehner- 

zahl 

A u i. 0 r 

0,9336 

—35 

185 

162,1 

1,65 

93J1 

Hauaus(‘-k 

0,9338 

— 

— 

— 

— 

— 

Goinihnvski 


Physikalische und cliemische Konstant«!!! der Fettsäui'«!n 
des Lallemantiaöhis 


Erstarrungspunkt 

Scliiiielzpuiikt 

JoilKalil 

Autor 

''C 

»c 

L 


11,0 

22,2 

1 Kid. 7 

Hauiuisc'Jc 


Das Lallemantiaöl gehört zu den stark trockiieiKlcn Ölen; wird es 
auf einem Uhrglas in dünner Schicht aiisgcbrcitct, so bedeckt «!S sieh 
nach 9 Tagen mit einer dicken, harzartigen Haut. Erhitzt uian «bis Öl 
3 Stunden auf 150® G, so trocknet es schon nach 24 Stunden vollständig. 
Das Öl absorbiert innerhalb 24 Stunden 15,8 ‘Vo Sauerstoff nach der 
Livacheschen Probe, die Sauerstoffabsorption der Eettsänren b(!trug 
nach 8 Tagen 14®/o. Beim Vermisclien von 10 g Ol bei 18® G mit 2 g 
konzentrierter Schwefelsäure steigt die Tenipei'atur bis iiuf 120® ü. 
Schüttelt man 10 g Öl mit 5 g konzentrierter Salpetersäure vom spezi- 
fischen Gewicht 1,4 und 1 g Quecksilber 8 Mi!iuten lang (Elaidiuprobe), 
so scheidet sich eine dunkelrote, teigartige Masse aus. 

Verwendung. Das Lallemantiaöl findet als Speiseöl, Brenuöl, 
sowie als Ersatz für Leinöl in der Pirnisfabrikation vielfache Verwendung. 


Erdbeorenöl 

Huiles de fraises. — Strmvberry seed oiL — Olio di fragola 

Vorkommen. Die Walderdbeeren, Fragaria vesca L., enthalten 
11.64®/o, die Samen 19,02®/o mit Petroläther extrahierbaren Öles. 

Eigenschaften. Das Erdbeerenöl ist braun, löst sich leicht in 
allen organischen Lösungsmitteln, mit Ausnahme des Alkohols,, in dem 
es wenig löslich ist. Es gehört zu den trocknenden Ölen, wie man auch 
aus der Jodzahl ersehen kann; es trocknet ebenso rasch wie, Leinöl. 
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Zusammensetzung. Die Jodzahl der unlöslichen Fettsäuren 
beträgt 191 — 193. Die Fettsäuren enthalten 81,0 “/o Linolsäure und 
10,5 Vo Linolensäure und Ölsäure. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Erdheerenöles 


Spezifisches 

Gewicht 

heilö^’C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

! 

Brechungs- 
exponent 
hei 25^0 

1 

Autor 

0,9345 

193,8 

192,3 

88,20, 

1,4790 

Aparin^) 


Himheerkernöl 

Vorkommen und Eigenschaften. Krzizan®) isolierte aus den 
Kernen der Eümheere, Ruhus Idaeus L. 14,6 ®/o eines goldgelben 
Öles, das zu den stark trocknenden Ölen gehört, sein Geruch erinnert 
an Leinöl. 

Zusammensetzung. Die Hauptmenge der flüssigen Fettsäuren 
besteht aus Linolsäure und Linolensäure, dagegen finden sich Ölsäure 
und Isolinolensäure in unbedeutender Menge und flüchtige Säuren gar 
nicht vor. Das Himbeerkernöl enthält etwa 0,7 “/o Phytosterin. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Himbeerkernöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15" C 

Yerseiftmgszahl 

Jodzahl 

Eeichert-Meißl- 
sche Zahl 

j Autor 

0,9317 

192,3 

174,8 

0,0 

KrziÄan 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Himbeerkernöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15" C ! 

Yer- 

seifungs- | 
zahl 

YerseifuugS" 
zahl der j 
fltLssigeu 
Fettsäureu 

Jod- 

zahl 

Jodzahl der 
flüssigen 
Fettsäuren 

Azetyl» 

zahl 

Autor 

0,9114 

197,2 

206,8 

181,3 

165,9 

21,9 

KrÄn 


Aparin, Joam., rass. phys. chem. Gres. 86, 581 (1904). 
Kriizan, Zeitschr. f. öffentl. Chem. 13, 268 (1907). 
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Walnußöl. — Nußöl 

Hidle de noix. — Wahxut oil, Nut oil. — OUo di nooc 

Vorkommen. Dieses Öl liefern die Samen des gewöhnliclieu Walnuß- 
baumes, Jiiglans regia, der in Persien und am Plimalaya heimisch und 
jetzt in ganz Europa verbreitet ist. Die zur Gewinnung des Öles 
dienenden Nüsse müssen mindestens 2 — 3 Monate alt sein, da die frischen 
Samen eine Art Emulsion enthalten und infolgedessen ein sehr trübes, 
schwer zu klärendes Öl geben. Wiederum dürfen die Nüsse nicht zu 
alt sein, weil dann die Samen oft schon ranzig sind und ein ebensolches 
Öl liefern. ^ 

Darstellung. Die Samen enthalten 40 — 65% Öl, sie werden 
meistens von dem gelben Samenhäutchen befreit und dann einer kalten 
und warmen Pressung unterworfen. Bei kaltem Pressen erhält man 
30 — 35®/o Speiseöl, bei warmem Pressen etwa 65% Öl. 

Eigenschaften. Das kaltgepreßte frische Ol ist dünnflüssig, fast 
farblos oder hat einen hellgrünlich gelben Stich, der sehr bald v(u'- 
schwindet, besitzt einen angenehmen Geruch und einen nußartig(in 
Geschmack, wird sehr leicht ranzig. Das warmgepreßte Öl hat (une 
grünliche Farbe und einen eigentümlichen scharfen Gerudi und Geschmack. 

Das Walnußöl löst sich in 188 Teilen kalten und 60 l'eihm heißen 
Alkohols, beim Erkalten scheiden sidi Fettsäurekristalle ab; in kaltem 
Äther löst es sich sehr leicht. 

(S. die Tabelle auf Seite 32 und 33.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Walnußöles 


i, ^ 

1 1. 

W Iß 

°c 

jl 

o P-“ 

“C 

Säurezalil 

Yerseifimgs- 1 
zahl; j 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Jodzahl j 
der flüssigen | 
Fettsäuren ' 

N 

<D 

N 

Autor 

16 

20 

16—18 

16—20 

oq 

1 1 1 1 § i 



202,8 

273,5 

276,3 

150,06 

167 

7,6 

Hübl 

De Negri u. Fabris 
Kebler 

Benedikt u. Ulzer 
Tortelli u. Pergami 
Tortelli u. Euggeri 


Zusammensetzung. Walnußöl enthält beträchtliche Mengen freier 
Fettsäuren. So fanden Orossley und Le Sueur^) in einer Ölprobe die 
Säurezahl 10,07 = 5,07% Ölsäure, während Tortelli und Pergami 
nur 1,1 resp. 0,55 °/o freier Fettsäuren auf Ölsäure berechnet. 


>) Orossley tind Le Sneur, Jovra. Soc. Chem. Ind. 17, 989 (1898). 
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PliysikalisctLe und chemische 


Spe 2 :ifis<*,he.s Gewicht 

7iskosität 
nach Red- 
wood Sek. 

Erstarrungs- 

punkt 

Yerseifimgszalü 

Jodzalil 

beioC'l 


bei70®P 

oc 



10 1 

0,9290 





12 

15 

0,9276 

0,9250 

■ 

— 27 — 28 

— 

— 

?o 

0,9230 





10 

0,9300 





12 

0,9287 





15 

0,9268 





20 

0,9236 





12 

0,928 

i 




25 

0,919 

1 



j 



94 

0,871 

1 




15 

0,925—0,926 

— 

— 

— 

— 

15 

0,926 

— 

— 

— 

— 

15 

0,9265 

— 

— 

193,81—197,32 

144,5—145,1 

15 

0,9256 

— 

— 

194,4 

132,1 

15,5 

15’5 

0,9259 

231,8 

— 

192,5 

143,1 

15 

0,925-0,9265 

— 

— 

186—197 

142—151,7 

15 

0,9255—0,926 

— 

— 

— 

147,9—148,4 




wird dick bei 



— 

— 

— 

— 12 und 
erstarrt bei 

— 

— 





- . . _ 

— 27 

196 



— 

— 

— 

— 

188,7 

147,9—151,7 

— 

— 

— 

— 

194,4 

— 


— 

— 

— 

188,8 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

143,0 

— 

— 

— 

— 

— 

152,0 



— 

— 

— 

145,7 

— 

— 

— 

— 

— 

143,3 

— 

— 

— 

— 

— 

— 
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Konstanten des Walnußöles 


Keichert- 

zahl 

Helmer* 

zahl 

Maii- 

mene- 

probe 

Refraktometeranzeige 

j 

Breelmngs- 1 
exponent j 

Autor 

ini Eutter- 
refrakto- 
meter 
bei 40® C 

im Oieo- 
refraktometer 

— 

— 

*— 

— 

— 

— 

SchädlerO 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

SchMler“) 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Saussure 

— 

— 

— 






Allen 

— 

— 


— 

— 

— 

Souchere 

— 

— 

96 

— 

— 

— 

De Negii ii. Fabris 

— 

— 

110 

— 

— 

1,4804 

Blasdale 

0,00 

95,44 

— 

64,8 

— 

— 

Crossle,y u. Le Siieiir 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Kehler 




67—68 


1 

Petkow 







Valeuta 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Mähen 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. Pergami 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hühl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hazura 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Peters 

— 

101 

— 

— 

— 

_ 

Maumen^ 

— 

— 

— 

— 

+ 35 + bis 

— 

Jean 





+ 36 




Sckädler, Kaltgeschlagenes ÖL 
Scliädler, 'Wamigeschlagenes ÖL 

G-likin, Fette und Lipoide. Bd. IL 3 
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Von den festen Glyzeriden sind im Walnußöle die Glyzeride der 
Myristinsäure und größerer Mengen Laurinsäure enthalten; die flüssigen 
Glyzeride bestehen hauptsächlich aus Linolsäure- und geringen Mengen 
von Ölsäure-, Linolensäure- und Isolinolensäureglyzerid. 

W eiß - Ahazienöl 

JSuile de l’Aeaeia. — White acacia oil 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen der weißen Akazie, 
Schotendorn, Robinia Pseudoacacia L., dui-ch Extraktion mit Petrol- 
äther in einer Ausbeute von 13,3 ®/o gewonnen. Das Öl gehört zu den 
stark trocknenden, wie auch aus der hohen Jodzahl hervorgeht. 


Physikalische und chemische Konstanten des W eiß-Akazienöles 


Yerseifungs- 

zahl 

JodzaM 1 

Helinerzahl j 

E.eicliert- 

Meißl-Zahl 

Azetylzahl 

Autor 

1 

192,4 

161,0 

1 

94,32 

1,2 

9,4 

Jones Ö 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Weiß-Akazienöles 


Sälirezalil 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 1 

Jodzahl j 

Autor 

200,1 

280,4 

167,0 

Jones 


Zusammensetzung. Das Akazienöl enthielt bei der Untersuchung 
1,22 «/o freie, als Ölsäure berechnete Fettsäuren und O,2 0/o Unverseif- 
bares. Unter den aus dem Öl isoliei’ten 3 — 7^ Io festen Fettsäuren sind 
Stearinsäure und Erukasäure nachgewiesen worden; die flüssigen Fett- 
säuren bestehen hauptsächlich aus Ölsäure, Linol- und Linolensäure, 

wobei letztere vorherrscht. 

An der Luft oxydiert sich das Akazienöl sehr leicht. 

Gelb- Akazienöl 

Yellow Äcaeia oil 

Vorkommen. Dieses Öl isolierte Jones durch Extraktion der 
Samen der gelben Akazie, Caragana arborescens, mit Petroläther in 
einer Ausbeute von 12,4 °/o. 


Physikalische und chemische Konstanten des Gelb -Akazienöles 


X XX J 

Yerseifungs- 

zalil 

Jodzahl j 

Hehnerzahl 

Reichert- 
i Meißl-Zahl 

Azetylzahl 

i 

Autor 

190,6 

128,9 

93,94 

2,7 

14,9 

Jones 


1) Jones, Ckem. Eev. Fett- u. Harz-Ind. IO, 285 (1903). 


I. Trocknende Öle 


35 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Gelb-Akazienöles 


Säiirezahl 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 

Jodzahl 

Autor 

199,0 

281,9 

131,7 

Jones 


Eigenschaften. Das Gelb-Akazienöl unterscheidet sich von dem 
Weiß- Akazienöl durch seine schwächere Trockenfähigkeit, was auf die 
Abwesenheit der Linolensäure zurückgeführt wird. Hinsichtlich der 
Trockenfähigkeit wird das Gelb-Akazienöl in eine Reihe mit Hanföl, 
Nuß- und Mohnöl gesetzt. Ein zweites XJnterschiedsmerkmal zwischen 
diesen beiden Ölen ist auch die größere Widerstandsfähigkeit dieses Öles 
gegen den Einfluß des Luftsauerstoffs. 

Zusammensetzung. Jones fand im Gelb-Akazienöl l,46®/o auf 
Ölsäure ; berechnete freie Säure und 0,14 ®/o uuvei'seifbare Bestandteile. 
Ferner sind in den 18,74 ®/o festen Fettsäuren Palmitinsäure, Stearin- 
säure und Erukasäure nachgewiesen worden; die flüssigen Fettsäuren 
bestehen aus einem Gemisch von Ölsäure und Linolsäure; Linolensäure 
fehlte. 


Eandlennßöl, Baukulnnßöl 

Hiiüe Ae noix chandeUe, Huile de noix de JBanJcoul. — Candle mits oil, 
BanTcoul nuts oil. — Olio di noci di Banhoul 

Vorkommen. Das Kandlenußöl wird aus den Samen des Bankul- 
nußbaumes, Lackbaumes, Aleurites moluccana Willd., Jatropha 
moluccana Linn., durch Pressen gewonnen. Dieser Baum ist über 
die ganzen Südseeinseln, sowie in Indien, Java, Molukken, Westindien, 
Südamerika sehr verbreitet. Seine Früchte gleichen in ihrem Aussehen 
gewöhnlichen Walnüssen, die Samen haben die Größe einer Roßkastanie, 
die Samenschale ist steinhart, runzlig, dunkelbraun; der Samenkern 
ist gelblich, von süßem, öligem Geschmacke und einem Ölgehalt von 
60—66 7o. 

Eigenschaften. Das baltgepreßte Öl ist fast farblos oder gelb- 
lich gefärbt, von angenehmem Gerüche und Geschmacke, kann jedoch 
wegen seiner purgierenden Eigenschaften als Speiseöl nicht verwendet 
werden. Das warmgepreßte Öl ist bräunlich und hat einen widerlichen 
Geruch und Gesc^ack. Das von Fendler’^) durch Extraktion mit 
Äther gewonnene Öl war hellgelb, von schwach tranigem Gerüche und 
kratzendem Geschmacke. Das Öl ist in Alkohol fast unlöslich, löst sich 
in 3 Teilen Äther. 


Pendler, Zeitschr. Unters. Nähr.- n. Genußm. 6, 1026 (1903). 

8 * 



36 


A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalische und chemische Konstanten des Kandlenußöles 


Spe 

iDei^'C 

zifisclies 

ewicht 

bD 

t fl 

Ö fl 

■g ^ 

«c 

o Schmelz- 
O punkt 

Verseifungszahl 

Jodzalil 

Hehnerzahl 

Eeicliert-Meißl- 

Zahl 

Azetylzalil 

Kefra 

anz 

Butte 

] 

Motneter- 
:eige im 
srrefraktO" 
neter 

Autor 

15 

0,9232 

j 





j 







— 

— 

Cloöz 

15 

0,920 bis 
0,926 


—18 

184 bis 
187,4 

136,3' 

bis 

139,3 




15 

75,5—76 

De Negri 

15,5 

0,92565 

— 

— 

192,62 

163,7 

95,5 

— 

— 

20 

78,5 

Lewko witsch 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

9,8 

25 

76,0 


15 

0,92.54 

15 


194,8 

114,2 

bis 

146,0 


1,2 




Fendler 

— 

— 

— 

— 

— 

146,0 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Kandlenußöles 


Erstarrungs- 

punkt 

Schmelzpunkt 

1 

Jodzahl 

Jodzahl der 
flüssigen Fett- 
säuren 

Autor 

13 

20—21 

142,7—144,1 

— 

De Negri 

15,5 

18 

— 

— 

Fendler 

— 


— 

185,7 

Lewkowitsch 


Zusammensetzung. Eine_ von Lewkowitsch^) aus mehrere 
Monate alten Samen gewonnene Ölprobe zeigte einen Gehalt an freien 
Fettsäuren (auf Ölsäure berechnet) von 4®/o. Fas von Fendler durch 
Ätherestraktion dargestellte Öl enthielt nur 0,49 °/o, während eine von 
Nördlinger^) untersuchte, drei Jahre alte Ölprobe 56,4Vo freier, auf 
Ölsäure berechneter Fettsäuren enthielt. 

Das Kandlenußöl gehört zu den starktrocknenden Ölen, worauf 
seine hohe Jodzahl hindeutet, steht jedoch in seiner Trockenfähigkeit, 
im Gegensatz zu den älteren Angaben, dem Holzöl und dem Leinöl nach. 
So machte De Negri die Beobachtung, daß eine Ölprobe in einer ge- 
schlossenen Glasröhre dem Sonnenlichte 25 Tage lang ausgesetzt flüssig 
blieb, während eine in gleicher Weise behandelte Probe Holzöl fest 
wurde. Bezüglich des Leinöles zeigten Walker und Warburton®), daß 
nicht nur die Jodzahl des Kandlenußöles niedriger ist als die des Lein- 


Lewko-witsch, Chem. Eev. Fett- u. Harz.-Ind. 1901, 156. 

’) NördliEger, Zeitschr. f. anal. Chem. 28, 183 (1889). 

Walker nnd Warburton, Chem. Rer. Fett- n. Earz-Ind. 9, 256 (1902). 
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Öles, solidem aucli die Ausbeute aii Hexabromiden viel geringer ist — 
ein Maßstab für die Menge der der Linolensäurereibe angebörigen Säuren 
und somit der Trockenfäbigkeit. Sie erhielten aus dem Öle selbst 7,28 
bis 8,21 ®/o bexabromierter Glyzeride und aus den Fettsäuren 11,23 bis 
12,63 “/o bexabromierter Säuren, wäbrend Leinöl 23,5 ®/o Hexabromide 
und Leinölfettsäuren etwa 29 °/o bexabromierter Säuren liefern. 

LachÖ berichtet über ein Kandlenußöl von bellockergelber Farbe, 
salbenförmiger Konsistenz, von einem unangenehmen, an Wanzen er- 
innernden Geruch — wahrscheinlich ein Produkt letzter Heißpressung. 
Das Öl erstarrte an der Luft zu einer hornartigen Masse; es löste sich 
nicht in Alkohol, wohl aber in Benzin. Das öl und die Fettsäuren 
zeigten folgende Konstanten: 


Öl 

Eettsäuren 

Schmelz- 

pHHkt 

«C 

Erstarrungs- 

punkt 

OQ 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Erstarrungs- 

punkt 

24 

21 

118 

94,56 

65,5 

56 


Verwendung. Das Kandlenußöl bildet beim Kochen einen Firnis, 
der bedeutend schneller trocknet als das Öl selbst, auch schneller als 
Leinölfii;nis , bedeutende Härte besitzt und sich zu Farbe und Anstrich 
sehr eignet. In seiner Heimat wird es als Brennöl benutzt, da es auch 
im rohen Zustande mit einem klaren hellen Lichte verbrennt. In der 
Seifenfabrikation liefert es ausgezeichnete Schmierseifen. 

Sandbeerenöl 

Vorkommen. Das Sandbeerenöl wird aus den Früchten der Sand- 
beere, des Erdbeerbaumes, Arbutus TJnedo L., einer Ericacee gewonnen, 
die in Griechenland und Süd-Italien wächst und dort auf Spiritus ver- 
arbeitet wird. 

Eigenschaften. Dieses Öl stellt eine goldgelbe Flüssigkeit von 
süßem Geschmack und in frischem Zustande charakteristischem Geruch dar. 


Physikalische und chemische Konstanten des Sandbeerenöles 


Spezifiisches 
Gewicht bei 15 °C 

Erstarrungspunkt 

«C 

Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Reichert- 
Wollnysche Zalil 

Maumene- 
^ probe im Tor- 
telli- Apparat 

, ^40 

+3 •+3 lO 

03 !=t CQ 

03 +5 

Autor 

0,9208 

Trübt sich bei — 9, 
bei — 19 noch flüssig, 
bei — 23 butterähnlich, 
bei — 27 fest 

208 

147,86 

92,48 

0,86 

! 

103,5 

71 

Sani 


Lach, Chem. Ztg. 1890, 871. 
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Chemische Konstaaten der flüssigea Fettsäuren 


Yerseifnngszahl j 

Jodzahl 

Autor 

198,26 j 

165,84 

1 Sani^) 


Zusammensetzung, Das Sandbeerenöl ^«^^eht aus den 
riden der Palmitinsäure, Olsäure, Linolsäure und Isolinolensaure. bau 
fand folgende Zusammensetzung der Fettsäuren eines Oie . 

Palmitinsäure 10,97 

Ölsäure ” 

„ 

Isolinolensäure ‘ . 

Dieses öl ffehört. zu den ti-oeknenden Ölen. Es wird bei der 
Elaitaaktiou nicM lest und wird uucb nach mehreren Tagen nur m- 
tensiv braun gefärbt. 


Leiakrautöl 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen d^_ Leinkrautes, 
Linaria reticulata, einer Scrophulariacee, gewonnen. Die Samen ent- 
halten 37,0 ®/o Öl und ein fettspaltendes Enzjun, Lipase. 


Physikalische und chemische Konstanten des Leinkrautöle^ 


Spez. Ge-fficht : 
. 20» C i 
18» C 

Verseifungs- 1 
i zahl 

i 1 

i Azetylzahl nach 
HehnerzaM | 

Autor 

0,9217 

i 188,6 

1 140,0 

94,1 12,3 

Fokin®) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Leinkrautöles 


Spez. Grewicht i 
, . 19»G : 

19 » C 

Erstammgs- 1 
punkt 

1 Schmelzpunkt j * 

1 »c i 

Jodzahl 1 

Autor 

0,903 

8,5 — 13,0 

1 14—22 1 201,1 

148,5 

Fokin 


Sehwarznufiöl 

Vorkommen. Das Schwarznußöl wird von dem Walnußbaum, 
Juglans nigra L., geüefert. L. Kehler *) fand in einigen Proben 
dieses Öles einen Gehalt an freien, auf Ölsäure berechneten Fettsäuren 
Yon 4,33 — 4,53%. 


Sani, Ätti R. Accad. dei Lincei Roma (5), 14, II, 619 (1905). 
s) Fokin, Chem. Roy. Fett- n. Harz.-Ind. 13, 130 (1906). 

®) L, Kebler, Jonm. Amer. Chem. Soc. 73, 173 (1901). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Schwarznußöies 


Spez. 
Grewicht 
bei 15 ® C 

Erstarrungs- 
punkt ' 

OC 

Verseifungszabl 

Jodzalil 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlscbe 

Zahl 

Autor 

0,9215 

trübt sieh 
bei — 12 

190,1—191,5 

141,4—142,7 

93,77 

15 (?) 

Kebler 


Safloröl 

Huile de saflore, de earthame. Safflower oil, Saffron oü. — OUo di cartamo 

Vorkommen. Der Saflor, Färberdistel, falscher Safran, Carthamus 
tinctorius Linn. ist eine aus Ostindien stammende einjährige Pflanze. 
Der Saflor wird in zwei Varietäten Carthamus tinctorius und Car- 
thamus oxyacantha in Indien, Ägypten, Pranfa’eich, Italien, Turkestan, 
Kaukasus und in Südrußland zum Zwecke der Ölgewinnung kultiviert. 

Darstellung. Zur Darstellung des Öles werden die Samen der 
kultivierten weißen und glänzenden Varietät wie auch der wildwachsenden 
kleineren Frucht von scheckigbrauner, grauer oder weißer Farbe ver- 
wendet. Der Ölgehalt der ungeschälten Samen beträgt 30-^32 “/o, der 
der geschälten über 50 7o; mittels hydraulischer Pressen wh’d aber eine 
Ausbeute von nur 17— 187o erzielt, da die harten, kieselsäurereichen 
Schalen die G-ewinnung des Öles beeinträchtigen. 

Zur Gewinnung des Safloröles werden die ganzen oder die ge- 
schälten Samen einer kalten Pressung oder einer Extraktion mit or- 
ganischen Lösungsmitteln unterworfen. Die gekochten Safloröle werden 
in Indien in folgender Weise gewonnen. Das aus den Samen des 
wildwachsenden Saflors (Carthamus oxyacantha) durch warmes 
Pressen gewonnene Öl wird in irdenen Gefäßen 12 Stunden lang ge- 
kocht, wobei beträchtliche Mengen Akrolein entweichen, liierauf in 
flache, teilweise mit Wasser gefüllte Schalen gebracht, so daß das Öl 
rasch zu einer dicken, gelatinösen Masse erstarrt, die unter dem Namen 
„Roghan“ (Afridiwachs) bekannt ist. Dieses gekochte Öl wird von den 
Eingeborenen zur Fabrikation des „Afridiwachs -Linoleums“ sowie zum 
Zeichnen von Mustern auf Geweben verwendet. Diese Muster werden 
durch Eintauchen fein zugespitzter Stäbchen in das „Roghan“ und Auf- 
trägen der fein ausgezogenen Fäden auf das Gewebe dargestellt. Nach 
dem Eintrocknen der Masse erhält man ein unauslöschlisches Muster. 

Eigenschaften. Das von der kultivierten Varietät durch kaltes 
Pressen gewonnene Safloröl ist in seinen besseren Sorten hellgelb, von 
einem angenehmen, dem des Sonnenblumenöles ähnlichen Geruch und 
Geschmack. Die aus geschälten Samen durch Pressen oder Extraktion 
erhaltenen Ölsorten gehören zu den reinsten und haltbarsten. Fendler 
machte die Beobachtung, daß ein aus zerkleinerten ungeschälten Samen 
durch Ausschütteln mit Äther gewonnenes Öl schon nach kurzem Auf- 
bewahren in geschlossener Flasche einen unangenehmen, ranzigen und 
kratzenden Geschmack hatte. 
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*) Crossley und Le Sueur, Joum. Soc. Cliem. Ind. 1898, 989. — Jones, Chem, Ztg. 1900, 272. 
5) Schestakow, Cliem. Eev. d. Pett- n. Harz-Ind. 9, 204 (1992). 
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ZusaHimensetzung. Der Gehalt des Safloröles an freien Fett- 
säuren beträgt nach Crossley und Le Sueur in 9 Ölproben 0,19 bis 
2,08%, in einer Probe 5,04% auf Ölsäure berechnet. Ein extrahiertes 
Öl gab nach Tylaikow 0,62%, ein gepreßtes Öl 5,2%; auch Fendler^) 
fand in einem frisch extrahierten Öl 5,84 “/o freier Fettsäuren. 

Von den gesättigten Fettsäuren sind ini Safloröl die Palmitinsäure 
und Stearinsäure mit Sicherheit nachgetnesen worden. Die ungesättigten. 
Fettsäuren bestehen hauptsächlich aus Ölsäure und Linolsäure; Linolen- 
säure konnte Le Sueur nicht finden. Die Gegenwart von Ölsäure und 
Linolensäure hat Tylaikow durch die Isolierung der Oxydationsprodukte 
der beiden Säuren in Substanz bewiesen; auf ein Vorkommen von Linol- 
säure deutet die Isolierung der Tetrabromstearinsäure beim Bromieren 
der Fettsäuren. Ferner vermutet Tylaikow auch die Gegenwart einer 
geringen Menge Isolinolensäure. Walker und Warburton®) fanden, 
daß die Fettsäuren des Safloröles 0,65 bis 1,65% Hexabromsäuren 
liefern, wodurch sie die Gegenwart der Linolensäure beweisen. 

Das Safloröl gehört zu den gut trocknenden Ölen. In dünner 
Schicht auf Glasplatten gestrichen trocknet es in sechs Tagen, bei 
höherer Temperatur schneller. Fendler erhielt bei der Livacheschen 
Reaktion folgende Sauerstoffabsorption. 

Nach 18 Stunden . . . 0,6% Nach 64 Stunden . . . 6,4®/'o 

^40 4.3^0 r 136 ,. ... 7,5 ®/o 

Das Safloröl wird vielfach als Speiseöl und Brennöl, sowie in der 
Pharmazie verwendet. 


Indisches Lorbeeröl 

Suile de lauuer indien. — Indianlaurel oil. — Olio di lauro indico^ 

Vorkommen. Dieses aus den Früchten des indischen Lorbeers, 
Laurus indica gewonnene Öl stellt eine braune, dicke Flüssigkeit dar. 

DeNegri und Fabris®) fanden in einer von ihnen untersuchten 
Ölprobe einen Gehalt an freien Fettsäuren auf Ölsäure berechnet von 
33%, Eisenstein fand 16%. 


Physikalische und chemische Konstanten des indischen 

Lorbeeröles 


Spezifisches • Erstarrangs- : Yer- 
Ge wicht bei punkt ; seifungs- 

lo^C i «C i zahl 

; Jodzaiil j 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

0,9260 unter — 15 i 170 
— — 189,87 

118,6 1 
86,11 : 
90,2 (Wijs): 

3,01 

De Negri u. Fabris 
Eisenstein 

Visser 


Ü Pendler, Cheni. Ztg. 1904, 876. 

l' ^alker und Warburton, Chem. Rev. d. Pett- n. Harz-lnd. 9, 256 (1902t 
b DeNegn und Pabris, Chezn. Ztg. 1896, Rep. 161. 
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Physikalische Konstantea der Fettsäuren des indischen 

Lorbeeröles 


Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

Autor 

OQ 


18—19 

24—26 

De Negri u. Fabris 


ßotrepsöl — Nachtviolenöl 

Huile de Julienne. — Garden roheet oil, Dames violet oil. — 

Olio di Hesperide 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus dem Samen des Rotrepses oder 
Nachtviole, Matronenblume, Hesperis raatronalis, einer in Europa 
und Mittelasien wachsenden Krucifere, gewonnen. 

Eigenschaften. Das frische Öl ist gimnlich, bräunt sich aber 
mit der Zeit; es ist fast geruchlos und hat einen etwas bitteren 
Geschmack. 

Das Rotrepsöl gehört zu den schnell trocknenden Ölen, findet aber 
nur als Brennöl Verwendung. 


Physikalische und chemische Konstanten des Rotrepsöies 


Spezifisches 
Gewicht bei 
15<»C 

Erstarrungs- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Maumene- 

prohe 

Autor 

0,9282 

— 22 bis — 23 

— 

— 

— 

1 Scliädler 

0,9315 


— 

— 

— 

Villon 

0,9335 

— 

191,8 

154,9 bis 
155,3 

125 bis 
127,5 

De Negri ii. Fabris 

i 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Rotrepsöies 


Erstarrungspunkt i 
«C 

Schmelzpunkt 

°c 

Jodzahl 

Autor 

14—16 

20—22 

157 

DeNegri u. Fabris^) 


Schöllkrautöl 

Vorkommen. Das Öl wird aus den Samen des Schöllkrautes, 
Chelidonium majus, gewonnen. Die Samen enthalten 40 — 66% Öl 
und ein fettspaltendes Ferment. 


*) DeNegri und Fabrik, Aan. del Labor. Ghim. delle Jabelle. 1891 — 92, 151. 
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Zusammensetzung. Eine von Fokin^) untersuchte Ölprohe 
zeigte einen Gehalt an freien Fettsäuren von 50,4%. Das Schöllkraut- 
samenöl enthält Linolsäure; Linolensäure konnte nicht nachgewiesen 
werden. 

Physikalische und chemische Konstanten des 
Schöllkrautöles 


Spezifisches Gewicht j Verseitogs- 
19® i 

Azetylzahl nach 
Lewkowitsch 

1 

Autor 

0,917 1 198,2 

157 

FoMn 


Physikalische and chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Schöllkrautöles 


Spezifisches Gewicht - 

Erstarrungs- 

Schmelz- 




, . 19» 
l^ei 

punkt 

pnnkt 

®C 

Säurezahl 

Jodzahl 

Autor 

0,902 

4—6 

7—16 

201,0 

127,3 

Fokia 


Jfanihotöi 

Vorkommen, Das Manihotöl wird aus den Samen der hrasilia- 
nischen Pflanze Manihot Glaziovii Müll, gewonnen. Die Samenkerne 
eathalten 35,2^/05 die Samenschalen 1,31 °/o fettes Öl. Da nun aber die 
Samenkerne an Gewicht nur den vierten Teil des ganzen Samens aus- 
niachen, so erhält man infolgedessen aus den Samen nur 9,94 ^/o Öl. 

Eigenschaften. Das durch Extraktion mit Äther gewonnene Öl 
stellt eine klare, grönlichgelbe Flüssigkeit von etwas bitterem und kratzen- 
dem Geschmack und von einem an Leinöl erinnernden Geruch. Das Öl 
ist klar und scheidet auch bei längerem Stehen keine festen Bestand- 
teile ab. Das Öl ist in absolutem Alkohol und Eisessig unlöslich, löst 
sich leicht in allen anderen organischen Lösungsmitteln, mit Ausnahme 
von Petroläther, mit dem es unter opalisierender Trübung mischbar ist. 


Physikalische und chemische Konstanten des Manihotöles 


Spezifisches 

Gewicht 

ÜQ 1 

1 Erstarrungs- 
punkt 

i 

1 Ver- 
jseifungs- 
‘ zahl 

I ^ 

; j ' Reichert- 

i ! Meißlsche 

1 1 Zail 

i i 

i ' 

Refrakto- 
meterangabe 
im Butter- 
refraktometer 
bei 40 ® C 

Autor 

24 

15 1 

1 

0,9945? 

0,9258 

i bei — 17 

1 noch nicht 
j fest 

CD 

1 cd' 

1 CO 

1 i 

1 f ‘ 

:137,0i 0,7 j 

f ! 

i i 

1 i 

62,9 

Peckolt 
Fendier und 
Kuhn^) 


2 Fokin, Chem. Eev. d. Fett- ti. Harz-Ind. 13, 130 (1906). 

*} Fendier nnd Kuhn, Ber. deutsch, pham. Ges. 15, 426 (1905). 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Manihotöles 


Spezifisches 
Oewiclit hei 

25« C 

■i & 

bO 

w g 

»c' 

1 § 

Pt 

02 

«C 

w 

o 

Säurezalil 

Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Azetylzahl j 

Autor 

0,8984 

-1-20,5 

CO 

+ 

200,1 

197,6 

143,1 

163,6 

280,7 

20,7 

Fendler u. 
Kuhn 


Zusammensetzung. Das Manihotöl enthält nach Fendlei und 
Kuha’^) 10,97 feste und 89,03 «/o flüssige Fettsäuren, 10,6 «/o Glyzerin 
und 0,90 ®/o unverseifbare Bestandteile. Die Säurezahl eines frisch 
estrahierten Öles betrug 2,18, entsprechend l,10°/o freier, als Olsäuie 

berechneter Fettsäuren. „ , . , . x , 

Das Öl gibt die Elaidinreaktion nicht. In dünner Schicht trocknet 
es nach einigen Wochen vollständig ein; bei 55® C schon nach 10 Stunden. 
Zwei Ölproben absorbierten in dünner Schicht bei der Livach eschen 
Reaktion folgende Sauerstoffmengen. 



Probe I 

0/ 

IQ 1 

Probe II 

«/ 

IQ 


Probe I 
Vo 

Probe II 

: 10 

nach 2 Tagen 

0,61 

1,03 

nach 5 Tagen 

8,4 

8,33 


5,00 

6,58 

V ^ 77 

8,5 

8,33 

„ 4 5, 

— 

8,33 

7 

5? * 77 

8,8 

— 


Isanoöl, Unguekoöl 

Vorkommen. Das Isanoöl wird aus den Samen des Isano- oder 
ünguekobaumes, einer im französischen Kongostaate wachsenden Oleacee, 
gewonnen. 

Eigenschaften. Es ist ein rötlich gefärbtes, dickflüssiges, stark- 
trocknendes Öl von einem faden Geschmack und fischähnlichem Geruch. 


Physikalische Konstanten des Isanöles 


Spezifisches Gewicht 
hei 23° C 

Erstarrungspunkt 

«C 

Maumeneprobe 

«C 

[ 

Autor 

0,973 

unter — 15 

117 

Hebert®) 


Zusammensetzung. Das Isanöl enthält 86**/o flüssige Fettsäuren, 
die in folgender Weise zusammengesetzt sind: 

Ölsäure 15®/o Linolsäure 75®/o Isansäure 10®/o 


Feiidler und Kuba, Ber. deutsch, pharm. Ges. 15, 426 (1905). 
ä) Hebert, BuU. Soc. Chim. (3) 21, 15 (1896). 
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Die Natur der Isansäure ist noch nicht näher untersucht worden; 
es wird ihr die Formel CisHigCOOH zugesehriehen, sie soll hei 41® 
schmelzen. 

Das Isanoöl bildet hei der Elaidinreaktion eine rötliche dickbreiige 
Masse. 

Resedasamenöl, Wausamenöl 
Hxiile de gaude. — Weid seed oil 

Vorkommen. Die Samen der gelben Reseda oder Wau, auch 
Färberwau, Gelbki-aut genannt, Reseda luteola Linn., enthalten bis 
30 ",'0 eines dünnflüssigen, dunkelgrünen Öles von bitterem G-eschmack 
und widrigem Gerüche. Seine grüne Farbe rührt vom Chlorophyll her, 
da die Samen nicht vollkommen zur Reife gelangen. Das Öl trocknet 
an der Luft leicht und vdrd zu Brennöl und Firnis benutzt. 

Das spezifische Gewicht des Resedasamenöles ist bei 15® C 0,9358, 
der Erstan’ungspunkt liegt bei — 30® C. 

Tabaksamenöl 

Huile de Tabac. — Tobacco seed oil. — Olio di tabacco 

Vorkommen. Das Öl der Samen von Nicotiana tabacum, Tabak 
einer aus Amerika stammenden Kulturpflanze ist eine blaßgrüngelbe, 
geruchlose Flüssigkeit von mildem Geschmack, besitzt nicht die Schärfe 
und den Geruch des Tabaks. Die Samen enthalten 30 — 32®/o Öl. * 

Eigenschaften. Die zerkleinerten Tahaksamen liefern durch 
kaltes Pressen ein goldgelbes Öl von einem charakteristischen Geruch, 
jedoch nicht Tabakgeruch: die Extraktion gibt dunklere, grün fluores- 
zierende Öle. 


Physikalische und chemische Konstanten des Tabaksamenöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ® C 

Erstar- 

rangs- 

pmSit 

; Yer- 
: SeifüDgS- 
zaM 

Jodzahl 

Hehaer- 

zahl 

1 Mamaeae- 
1 probe 
i 00 

Autor 

a9232 

0,9232 

— 25 

— 25 

• 190 

■ 118,6 

1 94,75 

1 

! 

1 100 

Schädler 
Ampola, Scurti 


Zusammensetzung; Das Tabaksamenöl besteht hauptsächlich 
aus den Glyzeriden der Ölsäure und Linolsäure; von den festen Fett-, 
säuren ist Palmitinsäui*e und geringe Mengen Stearinsäure vorhanden. 
Der Gehalt einer Ölprobe an freien Fettsäuren betrug nach Ampola 
und Scurti 3,49®/o, auf Ölsäure berechnet. 

Bei der Elaidinreaktion bleibt das Tabaksamenöl unter Ausscheidung 
eines weißlichen Niederachlages flüssig. Das Öl trocknet ziemlich leicht, 
es absorbiert in dünner Schicht bei der Livaeheschen Probe: 
nach 2 Tagen 5,01 ®/o Sauerstoff nach 4 Tagen 5,84 ®/o Sauerstoff 
„ 3 „ 5,61 ®;o „ 14 „ 6,84«/o 
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Krenzbeerenöl 

Vorkommen. Die Samen der Krenzbeeren, Farbbeeren oder Purgier- 
beeren, die FrücMe von Rhamnus cathartica L., Kreuzdorn, Purgier- 
dorn geben durch Extralrtion mit Äther 8,85% eines geruchlosen, in 
Alkohol wenig löslichen Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kreuzbeerenöles 


Spezifisches 
(jewicht 
hei 15® C 

YerseifungS" 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meifiische 

Zahl 

Autor 

0,9195 

186 

155 

95,77 

0,89 

Krassowski ö 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Kreuzbeerenöles 


Jodzahl 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 

Azetylzahi 

Autor 

160,6 

288,9 1 

25,8 

1 

Krassowski 


Zusammensetzung. Krassowski gibt folgende Zusammensetzung 


eines von ihm untersuchten Öles an: 

Stearinsäure 6,00% 

Palmitinsäure 1 , 1 2 ®/o 

Ölsäure 30,10% 

Linolsäure 35,20 7o 

Linolen- und Isolinolensäure 22,40 Vo 

Flachtige Säuren (darunter Buttersäure und 
eine bei gewöhnlicher Temperatur in Blättchen 

kristallisierende Säure) 0,24% 

Glyzerinrest (CsH») 4,32 °/o 

Phytosterin 0,48% 

Gesättigter Kohlenwasserstoff (farblose Blätt- 
chen vom Schmelzpunkt 81 — 82® C) . . . 0,ll®/o 


Jühaunesiaöl 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den reifen Samen von Johannesia 
princeps Vellezo gewonnen; es ist helbgelb. 

Eigenschaften. Das durch Pressen dargestellte Öl hat einen 
milden Geschmack, das durch Petroläther gewonnene einen kratzenden 
Nachgeschmack. Der Gehalt an freien Fettsäuren, auf Ölsäure berechnet, 
betrug nach Niederstadt 4,93 ®/o. 


'■) Krassowski, Jotirn, mss. phys.-ciiem. Geselisck. S8, 144 (1906). 
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Physikalische uad chemische Konstanten des Johannesiaöles 


Spezifisclies G-ewiclit 
bei 18^ C 

Y erseifungszahl 

Jodzabl 

Autor 

0,9176 



1 

1 1 

Peckolt 

1 

; 188,92—190,03 

00 

Ob 

Niederstadt 


Bilsenkrautsamenöl 

Suile de jusquiame. — Senhane seed oil. — Olio di henbane 

Vorkommen. Das aus den Samen von Hyoscyamns niger L., 
Bilsenkraut, Hühnertotkraut gewonnene Öl stellt ein schwach gelblich 
gefärbtes, zähflüssiges, mild schmeckendes Öl dar, das sehr leicht trocknet. 


Physikalische und chemische Konstanten des 
Bilsenkrautsamenöles 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15° C 

: "^er- 

: seifun^s- ^ 
: zahl 

Jodzahl 

; j 

1 Hehuer- 
i zahl 1 

Keichert- 

Meißlsche 

Zahl 

1 1 

Azetyl“ 

zahl 

1 Autor 

I 

0,929 

; : 

1 138 

' 94,7 

0,99 

0,0 

MjoenÖ 


Zusammensetzung. Das Bilsenkrautsamenöl besteht aus den 
G-lyzeriden der Palmitinsäure, Ölsäure und einer ungesättigten Säure der 
Linol- oder Linolensäurereihe, deren Natur noch nicht näher untersucht 
worden ist. 


Mohainbaöl 

Vorkommen. Das Mohambaöl ist ein ziemlich leichtflüssiges geruch- 
loses Öl Ton gelber Farbe und fadem Geschmack. Die trocknen Samen 
des Hohambabaumes enthalten 12®/o Öl. 

Physikalische und chemische Konstanten des Mohambaöles 

SpeziSsciies Gewicht ! Erstarrungspnakt ülaimieiieprobe I 

bei 2,3» C oc OQ I 

0,915 unter —lö\ 55 | Hebert ö 

Zusammensetzung. Hebert erhielt beim Verseifen des Öles 9®/o 
Glyzerin und 90®/o flüssige Fettsäuren, die hauptsächlich aus Ölsäure 
bestehen. Beim Stehen scheiden die flüssigen Fettsäuren eine feste, in 
Alkohol und Äther lösliche Fettsäure ab, die aus Äther in Blättchen 


Mjoen, Arch. de Pharm. 284-, 286. 

®) Hel)ert, Bull. Soc. Chim. 1S96, 935. 
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vom Schmelzpunkte 34—35 kristallisiert. Diese Säure absorbiert eben- 
soviel Brom wie die Ölsäure und müßte dieser Fettsäurereibe angegliedert 
werden; ihre Eigenschaften aber stimmen mit keiner der bekannten Fett- 
säuren dieser Reihe überein. Bei der Elaidinreaktion büdet das Öl eine 
gelbe, pastenartige Masse. 


Celosiaöl 

Huüe de Celosia. — Celosia oil. — Olio di eelosia 

Vorkommen. Das Celosiaöl ist ein grünlichbraun gefärbtes, in 
Alkohol wenig lösliches, trocknendes Öl; es wird aus den Samen des 
Hahnenkammes, Celosia cristata, einer in Ostindien und China wachsen- 
den Pflanze gewonnen. 


Physikalische und chemische Konstanten des Celosiaöles 


Erstarrungspunkt 

«C 

Verseifungszahl j 

Jod zahl 

Autor 

— 10 

190,5 

126,3 

De Negri u. Fabris^) 


Physikalische Konstanten der Fettsäuren des 


Celosiaöles 

Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

Autor 


oc 


19—21 

27—29 

De Negri u. Fabris 


Parakautschukbaumöl 

Suile de siphonie elastique. — Para ruhher tree seed oil. — 

Olio (d’albero) di cacciü 

Vorkommen. Die Samen des Parakautschukbaumes (Hevea 
braäiliensis) enthalten ein hellgelbes Öl von einem an Leinöl er- 
innernden Geruch. Die Samen enthalten etwa 50% Kerne. Die un- 
geschälten Samen liefern 20 — 277o Öl, die Kerne durch Extraktion mit 
Petroläther 42%, durch Auspressen weniger. Die Extraktion mit Petrol- 
äther liefert ein klares, hellgelbes, dickflüssiges Öl, das bereits bei 
15“ C einen kristallinischen Niederschlag ausscheidet; durch Äther- 
extraktion und durch Pressen erhält man dagegen dunkle Öle. Die 
Kerne müssen nach L. Wrays Angaben nach dem Trocknen und Zer- 
kleinern sofort gepreßt oder extrahiert werden, da sonst dunkles und 
trübes Öl erhalten wird. 

De Negri und Fabris, Chem. Ztg. 1896 , Eep. 161. 

Glikin, Fette und Lipoide. Bd. ü. 
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Pliysikalisclie und chemische Konstanten des Parakantschnk- 

haumöles 


Spe 

oc 

gifisclies 
dcht bei 

Oo 

-i-3 

1 

1 ° 

«i— 

OQ 

3 

Jodzalil des mit 
Petrol ätlier 
gewonnenen Öles 

Jodzalil des mit 
Äther 

gewonnenen Öles 

Azetylzalil 

Hehnerzahl 

Autor 

15 1 
20 

0,9302 

0,9293 

21 

26 

206,1 

198,07 

bis 

198,23 

128,3 

127,6 

bis 

127,9 

117,49 

bis 

117,76 

27,9 

95,06 

Dunstan 

Schroeder 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Parakautschukhaumöles 


Erstarmngspunkt j 

Mittleres 

Jodzahl 

Autor 

“C I 

Molekulargewicht 

1 

15 

1 293,3 

127,29 

Schroeder 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Öles an freien Fettsänren, 
auf Olsäure berechnet, beträgt nach Schroeders Angaben 28,91%, iu 
einer Probe aus Samenmehl 65,6 ®/o; der Glyzeringehalt ■war 9,49% und 
die unverseifbaren Bestandteile betrugen O-TOS^/o. Das Parakautschuk- 
baumöl besteht aus Palmitinsäure, Stearinsäure und ungesättigten Säuren, 
deren Natur noch nicht näher untersucht worden ist. 

An der Luft trocknet das Öl zu einer hellen, durchsichtigen Haut. 

Die Samen sollen ein fettspaltendes Ferment enthalten. 

Verwendung. Das Parakautschukbaumöl dient zur Bereitung von 
Farben und Firnissen, so-wie Kautschukersatzmitteln, Linoleum und wasser- 
dichten llaterialien, ■wie auch zur Herstellung weicher Seifen. 


Argemoneöl 

Smle de pavot epineiix. — Argemone oil. — Olio di Argemona 

Vorkommen. Das Öl wird aus den Samen des mexikanischen 
Mohnes,^ Argemone Mexicana Linn. gewonnen, einer in Ost- und 
Westindien und in Mexiko wachsenden Papaveracee. 

Darstellung. Durch erschöpfende Extraktion der Samen erhält 
man 37%, durch fabrikmäßiges Pressen nur etwa 35% Öl. 

Eigenschaften. Das frische Argemoneöl hat eine orangegelbe 
Farbe und einen schwachen charakteristischen Geruch. 
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Pkysikalische und chemische Konstanten 
des Argemoneöles 


Spe; 

G-ew 

00 

zifisclies 
icht bei ' 

Yerseifungszalil 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Reichert-Meißlsche 

Zahl 

Brechungsexponent 

im Butterrefrakto- 

raeter bei 40 ® C 

Säurezahl 

• rW 

.äeS ö 

03 03 

Ph 

0 nd ^ 0 

~ nzi ^ 

(O oi 

ph a 

Autor 

IKK 

0,9247 

187,8 

119,91 

95,07 

0,00 

62,5 

6 

268,9 

Crossley u. 

10,0 

bis 

bis 

bis 




bis 

bis 

Le Sueur ö 

10,0 

0,9269 

190,3 

122,53 




83,9 

272,0 


15 

0,9435 

200,2 

113,3 

— 

— 

— 

— 

— 

BloemendaP) 


Zusammensetzung. Crossley und Le Sueur konnten die An- 
wesenheit von Essigsäure, Biittersäure und Valeriansäure im Argemoneöl 
in den von ihnen untersuchten zwei Proben nicht bestätigen. Diese 
hatten die Säurezahlen 6,0 bezw. 83,9 (s. Tabelle). Die Probe mit der 
niedrigen Säurezahl war dunkelorange gefärbt, hatte einen schwachen 
charakteristischen Geruch und war in Alkohol unlöslich. Die Probe mit 
der Säurezahl 83,9 war grünbraun und löste sich leicht in 9 bis 
10 Volumen absoluten Alkohols bei gewöhnlicher Temperatur. 

Das von Bloemendal aus Argemone speciosa mit Tetrachlor- 
kohlenstoff gewonnene Öl färbte sich mit konzentrierter Salpetersäure 
tiefrot und enthielt Alkaloide in geiinger Menge. 

Verwendung. Das Argemoneöl dient in Ostindien zu Speise- 
zwecken und zu pharmazeutischen Zwecken; in Westindien und in 
Mexiko findet es als Schmiermittel und als Brennöl Verwendung. 

Mohnöl 

Huile d’ oeilletfe, d’oliette, de pavot du pccys, Huile blanehe. — Poppy 
seed oil, Maw oü. — Olio di papavero 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen des Mohnes, 
Papaver somniferum L. durch Auspressen gewonnen. Die Kultur 
der Mohnpflanze ist in Kleinasien, Persien, Ostindien, Ägypten, Algier 
und Südrußland weit verbreitet, teils der Opiumgewinnung, teüs der 
ölreichen Samen wegen. Schon Hippokrates kannte die schlafmachende 
Wirkaing des Mohnes und Galenus beschrieb die Methode des Ein- 
sammelns des milchigen Saftes und in den ersten Jahrhunderten nach 
Christi war auch schon das Mohnöl bekannt. 


Crossley und Le Sueur, Journ. Soo. Chem. Ind. 1898, 991. 
“) Bloemendal, Pharm. Weekblad 43, 342 (1906). 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalische und chemische 


Spe2dfisches 

Gewicht 


bei ! 

OQ ; 


I Er- 
1 starrungs-| 
j pnnkt 

1 ® C 


Yer- 

seifungs 

zahl 


Jodzahi 


F— 1 


d 

-e 2 

N 

Sls 

S 

B 

•II« 

M 

033 


Manmene- 

probe 

ÜQ 
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Konstanten des Mohnöles 


Eefraktometeranzeige j 

Brei 

exi 

bei 

«C 

cbnngs- 

)onent 

Viskosi- 

tät 

Sek. 

bei 70® F 


im 

refra' 

bei 

OC 

Bntter- 

btometer 

im < 

"bei 

00 

i 

}leorefraktometer i 

Autor 

— 

1 

— 

— 

— 

— 

— 

Scbädler 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

n 

— 

— 

— 
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— 

— 

— 

T) 
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— 

— 

— 

— 

— 

— 

w 

— 

— 

j 


— 

— 
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Soiichere 

— 

— 

1 

i 

— 

— ^ 

— 

— 

Allen 








Clarke 

' 



— 


— 

— 

— 

De Negri u. Fabris 

40 

63,4 

— 


— 

— 

253,9 bis 
259,1 

Crossley u. Le Sueur 

15 

77,8 

— 

— 

15,5 

1,4770 

— 

Tolmann u. Munson 

— 

. — 

— 

— 

— 

— 

Stilnrell 

25 

71,0 

— 

— 

— 

— 

— 

Thomson u. Dunlop 

— 

— 

— 

— 

_ 

— 

Girard 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Shukow 

, 





■ 





— 

Valenta 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Moore 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Oliveri 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

60 

1,4586 

— ! 

Thörner 

— - 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hühl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Peters 

15 

78,3 

— 

— 

15 

1,4773 

— 

Utz 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Dietzel n. Kreßner 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Maumene 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Archbutt 

25 

74,5 

— 

— 

— 

— 

— 

Mansfeld 

25 

72 

— 

— 

— 

— 

— 

Becknrts u. Seiler 

— 

— 

25 

+ 23,5 bis 
+ 35 

— 

— • 

— 

Jean 

— 

— 

i 22 

+ 30 bis +35 

— 

— 

— 

Pearmain 
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Darstellung. Die Samen des weißen Mohnes liefern 55,62% Öl, 
schwarzer Mohn liefert 51,36% ÖL Die Mohnsamen werden kalt und 
warm gepreßt und man erhält auf diese Weise zwei Qualitäten Öl. 
Die erste Pressung liefert das weiße Öl, Huile blanche als feinste 
Sorte; die zweite Pressung gibt das rote Öl oder Fabriköl Huile 
fabrique, Huile russe, das zur Seifenfabrikation verwendet wird. 

Eigenschaften. Mohnöl ist klar, fast farblos bis hell goldgelb, 
dünnflüssig, von angenehmem Geschmack und eigenartigem sehr schwachem 
Gerüche, weswegen es auch in Franki-eich als Speiseöl verwendet und 
dem Olivenöle vorgezogen vird und besonders, weil es nur schwer 
ranzig wird. Das durch warmes Pressen erhaltene Öl hat einen kratzen- 
den Geschmack und starken, an Leim erinnernden Geruch. 

i 

(Physikalische und chemische Konstanten des Mohnöles s. Seite 52 
und 53.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Mohnöles 


M ‘ :• iK 

Spezifisches i ^ ^ ’S : 'S 

Gewicht i ■ s § «23 

; S E- : Ä --‘S N 

bei ; i « : ; 1 

»Ci »c : »c > 

; ; ® ^ E ; 3 

i 3 i'^ ® ^ ‘ ^ 

'e i ^ ^ 

1 5 ^ 

•o i iS 

cs ® 

Mittleres 

Molekular- 

gowiclit 

Breehiiugs- 

index 

1 

1 Autor 

1 

100 

100 

; J i : 

i0,8886^ — 1 — 

— 1 — ! — 

— 


Archbutt 

— 

— i 16,5 ■ 20,5 i — 

— — ; — 

— 



Hühl 

— 

— 1 16,5 1 20,5 il99 

116,3; — ; — 

— 

1,4506 

Thörner 


— :15,4bisi — : — 

1 16,2 i ! 

1 (Titer) : | 

i 1 1 

; ^ ! ! 

— 

— 

Lewkowitsch 


— i — 20 bis: — 

: hl 1 

139 i — i — ■ ! 

; i i 

— 

— 

De Negri u. 
Fabris 


— 1 — i — ; — 

— 149,6: — 

— 

— 

Tortelli u. 

— 

^ — i — ! _ 

i ! 1 ' 

i ' i 

— — |l3,l 

279,1 

^ _ 

1 Ruggeri 
Benedikt- 


1 ! : ; 

1 ! i i 

i t i 



ülzer 


J ! ' 1 

‘ 1 i 1 

1 1 ; 

i “ri 

293 

i 

Schestakow 


Zusammensetzung. Da das Mohnöl, wie erwähnt, nicht leicht 
ranzig wird, so enthält es relativ wenig freie Fettsäuren. In folgender 
TabeUe sind die von verschiedenen Autoren ermittelten Säurezahlen zu- 
sammengestellt: 
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Freie Fettsäuren 
auf 

Ölsäure bezogen 
% 

Autor 

Mohnöl 

2,09 

Rechenberg 

55 

2,29 

SalkowsM 

Speiseöl, gepreßt, 26 Proben . . 

0,7—2,86 

Nördünger 

Technisches Öl, gepreßt, 5 Proben 

12,87—17,73 

55 

„ „ extrahiert, 5 Proben 

2,15—9,43 

55 

Ostindisches Öl, gepreßt, 4 Proben 

3,2— 5,5 

Crossley, Le Sneur^) 

Mohnöl, 2 Proben 

0,24—0,40 

Schestakow 


Nach den älteren Angaben besteht das Mohnöl aus den G-lyzeriden 
der Ölsäure, Stearinsäure und Palmitinsäure; Myristinsäure und Laurin- 
säure sollen fehlen. Nach Tolman und Munson^) beträgt der G-ehalt 
des Mohnöls an festen Fettsäuren, und zwar Palmitin- und Stearinsäure, 
6,67%. Die flüssigen Fettsäuren setzen sich, wie Hazura und Grüßner 
fanden, aus folgenden Säuren zusammen: 5 ®/o Linolensäure, 65% Linol- 
säure und etwa 30®/o Ölsäure. Die Menge des Unverseifbaren im Mohnöl 
beträgt 0,5 % und besteht hauptsächlich aus Phytosterin. 

Das im Handel vorkommende Mohnöl ist häufig mit 1 — 2 ®/o Sesamöl 
vermischt, das als zufällige Verunreinigung betrachtet wird, da diese 
beiden öle gewöhnlich hintereinander in denselben Pressen gepreßt 
werden. Man trifft aber auch Speisemohnöl, das mit Sesamöl und Hasel- 
nußöl bis zu 40% versetzt ist, um den Geschmack des aus alten resp. 
minderwertigen Samen gewonnenen Öles zu korrigieren. Beide Zusätze 
erkennt man an der niedrigen Jodzahl, am Verhalten im Refraktometer 
und bei der B au douin sehen und Soltsienschen Reaktion, wie die 
Untersuchungen von ütz^) mit selbst dargestellten Ölen verschiedener 
Herkunft zeigen: 

Folgende Zusammenstellung bringt die von Utz gefundenen Werte 
für verschiedene Mohnöle: 



Jodzahl 

Brechungs- 
exponent 
bei 15 ® C 

Butterrefrakto- 
meteranzeige 
bei 15 ® C 

Indisches Mohnöl .... 

153,48 

1,4772 

78,1 

Levantinisches Mohnöl . . 

157,52 

1,4774 

78,4 

Deutsches Mohnöl . . . 

156,94 

1,4774 

78,4 

Sesamöl 

— 

1,4772 

73,0 


Crossley und Le Snenr, Joum. Soc. Chem. Ind. 17, 989 (1898). 
•) Tolman nnd Uunson, Jonm. Amer. Ckem. Soc. 25, 690 (1908). 
*) JJtz, Chem. Ztg. 1903, 1176; 1904 257. 
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Durcli die Verunreinignng mit Sesamöl werden die Jodzahl, der 
Brechnngsindex und die Befraktometeranzeige also erniedrigt. Was die 
Bandoninsche und Soltsiensche Reaktion anbetrifft, so gibt reiaes 
Mohnöl weder die eine noch die andere. 

Die Reaktion mit Salpeterschwefelsäure muß sehr vorsichtig ange- 
stellt werden, da sie nicht sehr charakteristisch ist und Ähnlichkeit mit 
Madiaöl hat, ferner mit Sesamöl, wie ütz zeigte, mit Leindotteröl nach 
Ändes^) Angabe, und mit anderen Ölen. 

Der Nachweis des Mohnöles in einem anderen Öl wird durch sein 
hohes spezifisches Gewicht und durch seine hohe Jodzahl erleichtert. 
Die Möglichkeit, Mohnöl von Walnnßöl zu unterscheiden, bietet die Blexa- 
bromidprobe; während Walnußöl 1,4 — 1,9% hexabroniierter Glyzeride 
gibt, findet man bei Mohnöl kein Hexabromid. 

Yerwendung. Wie bereits erwähnt, werden die feineren Sorten 
des Mohnöles zu Speisezwecken benutzt; es dient auch zur Herstellung 
weißlicher Farbe für Künstler. Die älteren Öle, sowie deren mindere 
Sorten werden als Firnisöl, Brennöl ('gibt ein schlechtes Licht) und zur 
Seifenfabrikation verwandt. 


Sonnenblumenöl 

Hivtle de tournesol. — Sttnfloiver oil. — Olio di girasole 

Vorkommen and Eigenschaften. Die Samen von Helianthus 
annuus, gemeine Sonnenblume oder .Sonneni’ose, die in vielen Gegenden 
Europas wächst, liefern ein klares hellgelbes Öl von eigenartigem mildem 
Geschmack und angenehmem Geruch. Die Ausbeute beträgt im Durch- 
schnitt 28 — 30%. Windisch fand, daß die ungarischen Sonnenblumen- 
samen bedeutend reicher an Öl sind als die anderer Provenienz. Die 
Fruchtkerne der ungarischen Samen liefern 36,6—63,0% Öl, während 
die russische Saat nur 23% enthält. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Sonnenblumenöles und 
der Fettsäuren s. Seite 58 und 59.) 

Zusammensetzung. Das Sonnenblumenöl enthält nach Tolman 
und Munson 0,95 ® o, nach Jean 3,1 ®/o freie auf Ölsäure berechnete 
Fettsäuren. Holde untersuchte eine von ihm durch Extraktion mit 
Petroläther ^dargest eilte Ölprobe, die 5,6% freie Fettsäuren enthielt. 

Das Öl besteht aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Ölsäure, 
Linolsäure und wenig Arachinsäure. Tolman und Munson fanden 
3,88% fester Fettsäuren, Hazura 92,5 ®/o flüssiger Fettsäuren. Die 
flüssigen Fettsäuren bestehen hauptsächlich aus Linolsäure; Ölsäure ist 
nur in geringen Mengen vorhanden. Die unverseifbaren Bestandteile 
betragen nach Tolman und Munson 0.31 — 0.72 ®,/o. 


Andes, Ghem. Rev. Fett- n. Harz-Ind. 10, 199 (1903). 
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Das Sonnenblumenöl gehört zu den schwach trocknenden Ölen. 
Sein Sauerstoffabsorptionsvermögen mit Kupfer nach der Methode von 
Hilbl betrug: 



Nach 2 Tagen 

Nach 7 Tagen 

Nach 30 Tagen 


0/ 

10 

0/ 

Io 

Io 

Sonnenblumenöl 

1,97 

5,02 

— 

Fettsäuren des Sonnenblumenöls | 

' 0,85 

3,56 

6,3 


Salpetersäure färbt das Sonnenblumenöl gar nicht, in Gegenwart 
von Kottonöl tritt Braunfärbung ein. Konzentrierte Salpetersäure 
vom spezifischen Gewicht 1,70 gibt eine bläulichgrüne Karbe, die in 
schmutziggrau übergeht. 

Verwendung. Das kaltgepreßte Sonnenblumenöl dient im Osten 
Eußlands hauptsächlich als Speiseöl zur Zubereitung vieler Speisen; das 
warmgepreßte Öl findet zur Firnisfabrikation, hauptsächlich aber zur 
Seifenfabrikation, sowie als Brennöl vielfach Verwendung. Mau benutzt 
das Öl auch zum Verfälschen von Olivenöl, sowie zum Ersatz von Baum- 
wmllsamenöl in der Margarinefabrikation (Jolles und Wildt)^). 

Echinopsöl. Distelöl 
Echino^s oil. — Thistle seed oil 

Vorkommen. In den Samen von Echinops ritro, einer zu den 
Kompositen gehörenden Pflanze. Die Samen enthalten 27,5 “/o Öl. 

Eigenschaften. Das Echinopsöl ist von gelblicher Farbe und 
zeigt schwache Trockeneigenschaften. 

Das Öl löst sich mit Ausnahme von kaltem Alkohol in fast aUen 
organischen Lösungsmitteln, wie Petroläther, Benzol usw. Beim lang- 
samen Abkühlen einer siedenden alkoholischen Lösung des Öles tritt 
eine Trübung bei 42 “ C ein. — 1000 ccm absoluten Alkohols lösen bei 
15® C 51 g des neutralen, von Fettsäuren befreiten Öles. Tortelli 
rechnet das Echinopsöl zu den in Alkohol ziemlich leicht löslichen neu- 
tralen Ölen, da sich 15 — 20 g in 1000 ccm Alkohol lösen, während von 
den Krnciferenölen nur etwa 8 g löslich sind. 


Physikalische und chemische Konstanten des Echinopsöles 


Sp( 

bei 

szifisches Grewicht 

Verseifnngs- 

zahl 

Jodzahl 

Azetyl- 

zahl 

■Wegersche 

Sauerstoff- 

zahl 

Autor 

15 

20 

0,930 

0,9253—0,92851 

194,0 

189,2—190,0 

138,1—141,1 

26,5 

9 

Greshoff 

WijsS) 


Jolles imd Wildt, Chem. Ztg. 1893, 879. 

^ Glreshoff, Ckem. Ceatralbl. 1900. 

®) Wijs, Zeitsohr. Unters. Nähr.- n. Gennßm. 6, 492 (1903). 
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Physikalische und chemische 


Spez 

ifisches Gewicht 

Erstarriings- 

punkt 

Yerseifnügszahl 

JodzaM 

Helinerzalü 

Mauniene- 

probe 

15 

0,924r— 0,926 

— 

— 


— 

— 

15 

0,9262 

— 

— 


— 

— 

15 

0,926 

— 

188—189 

119,7—120,2 

— 

72—75 

15 

0,936 

— 

_ 

122,5—133,3 

— 

— 

15 

0,924—0,9265 

— 


127—132 

— 

— 

15 

0,9250 

— 

192 

124 

— 

— 

15 1 

0,9258 

— 

193—193,3 

129 

95 

67,5 

15 1 

90 : 

15,5 : 

0,924 j 
: 0,919 J 

0,9203 

! bei — 17 
teilweise 
fest 

i 193 

1 1 

i 191,7 i 

135 

; 106,2 


60,0 

— : 

— 

i— 16 bis —18,5^ 

; 193—194 

129 

— 

— 

— ; 

— 

; ! 

! 191,3—191,9 

1 134,5 

— 

— 

i 

— 

' — 1 

191,9 i 

— 

— 

— 

— ' 

— 

1 

f 

193—194 ! 

129 

j 

— 

— ; 

— 1 

j 

! 

i 

— 

— 

— 

1 

i 

: 1 


— 

— 

— 


Physikalische und chemische Konstanten. 


Erstarmngs- 
pimkt 
® G 

■ Schmelzpunkt : 

; 0(3 ! 

i 

i 

Säurezahl ; 

1 Yerseifungszahl 

1 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

17 

23 

— 

1 



18 

■ 23 

— ; 

— 

— 

18 

f 22 — 24 

i ; 

! 

— 

— 

17 

1 23 : 

— 1 

I 201,6 

— 

— 

! 17—22 ! 

i 

— 

— 

— 

22 ; 

— 

: — 

— 

— 

: 21 

! 

— . 

! — 

— 

— 

193,4 i 

201,5 

278,4 

— 

— 1 

i 

201,6 

— 
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Konstantea des Sonnenblumenöles 


Spezifische 

Eeaktions- 

temperatur 

Kefraktometeraazeige im 

Brechunffs- 

Aator 

Butten 

bei®C 

refraktometer 

Oleo- 
refraktom. 
bei 22^0 

esj 

beioC 

»oaeat 








— 

Allen 







— 

— 

— 

Chateau 





— 

— 


— 

De Negri u. Fabris 







— 

— 

— 

Dietrich 

— 

40 

62,5—64,0 

— 

— 

— 

Petkow 

— 

— 

— 

+ 35 

— 

— 

Jean 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Spilller 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Holde 

166,7 

15,5 

72,4 



15,5 

1,4737 

Tolman u. Munson 





— 

— 

— 

— 

Bornemann 







— 

— 

— 

Hazura 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. Pergami 





— 

— 

60 

1,4611 

Thörner 

— 

25 

72,2 

— 

— 

— 

Beckurts u. Seiler 

— 

— 

— 

+ 35 

— 

— 

Pearmain 


der Fettsäuren des Sonnenblumenöles 


Jodzalü 

Jodzalil 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Brechungs- 
expoaent 
bei 60 ° C ; 

Autor 


_ 

1 

Bach 



— 

— 

Dietrich 

124 

— 

— 

De Negri u. Fabris 

133—134 

— 

1,4531 

Thörner 



— 

— 

Peters 





— 

Jean 



113,8 

— 

Tolman u. Munson 

— 

— 

— 

Tortelli u. Pergami 

133,2—134,0 

— 

— 

SpüUer 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Echinopsöles 


Erstarrnngs- ; 
pnnkt 1 

00 1 

Schmelz- j 

pnDkt ; Säarezahl 

00 ; 

Mittleres 
i Moleknlar- 
! gewicht 

1 

JodzaM j Autor 

30 

41 ‘ — 

11—12 i 192,3—192,9 

291—292 

— 1 Greshoff 

i 139,1—143,8 j 'Wijs 


Zusamnimensetzung. Die von Wijs untersnchten zwei Öl- 
schichten zeigten einen Gehalt an freien Fettsäuren von 4,4 ®/o bezw. 
7,3 auf Ölsäure berechnet. 


Madiaöl 

Huile de madki. — Madia oü. — OUo di madia 

Yorkommen. Das Madiaöl gewinnt man aus den Samen der Öl- 
madie, Madia sativa, die Samen enthalten 32 — 33% Öl. 

Eigenschaften. Es stellt ein dunkelgelbes, ziemlich dickflüssiges 
Öl dar von eigentümlichem, nicht unangenehmem Gerüche und mildem 
Geschmacke; es wird an der Luft leicht ranzig. Bei der Raffination 
mit Schwefelsäure wird es dünnflüssiger und hat dann ein spezifisches 
Gewicht bei 15® C von 0,9286. 


Chemische und physikalische Konstanten des Madiaöles 


Spezifisches 

Gewicht 

Erstarrangspunkt 
® C 

Ter- 

seifungs- 

Jodzahi 

Manmene- 

prohe 

00 

Autor 

Dt": 

kalt 

gepreßt 

heiß 

gepreßt 

zahl 

15 : 0,93.50 

— 10 

— 15 bis 
— 20 



— 

Schädler 

15 b), 926— 0,928 

— 

— 

i — 

1 

— i 

Hartwich 

15 ; 0,9286 

— 

— 10 Ms 
—17 

1 — 

i 

; 

Winkler 

— i ~ 

— 22,0 

— 

1 — 

1 — ^ 

i — 

Riegler 

15: 0,9285 bis 
0,9286 

— 12 Ms 
— 15 

— — 

i 192,8 

^ 117,5 Ms 
; 119,5 : 

96—101 

De Negri 
u. Fabris 


Chemische und physikalische Konstanten der Fettsäuren 

des Madiaöles 


Ersrarmiigspankt Sehinelzpackt _ , , , ■ 

0 c « C i 

I 

20 — 22 23 — 26 120,7 I De Negri u. Fabris 
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Zusammensetzung. Das Madiaöl besteht hauptsächlich a,us den 
Glyzeriden der Palmitin-, Stearin- und Ölsäure und einer der Ölsäure 
etwas ähnlichen, aber stärker ungesättigten Säure mit Trockenfähigkeiten. 
Das Öl nimmt eine Mittelstellung zwischen den trocknenden und halb- 
trocknenden Ölen ein; in dünner Schicht der Luft ausgesetzt, wird es 
nach Monaten zähe; es absorbiert beträchtliche Mengen Sauerstoff, wird 
dabei aber nur dickflüssiger; beim Behandeln mit salpetriger Säure 
(Elaidinprobe) bleibt es flüssig. 

Verwendung. Das kaltgepreßte Öl ist ein sehr mittelmäßiges 
Speiseöl, sonst findet es als Brennöl, Schmieröl und in der Seifenfabri- 
kation Verwendung. 

Spargelsamenöl 

Huile d'asperges. — Asparagus seed oil 

Vorkommen. Die Samen des Spargels, Asparagus officinalis 
L., liefern 15,3 °/o eines gelben, trocknenden, fetten Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten des Spargelsamenöles 


Spezifisches 
Gewicht 1 
hei 15 0 C 

VerseifungS“ 

! zahl 

Jodzahl 

Azetyizahl 

1 

Kefraktometer- 
anzeige im 
Butterrefrakto- 
meter 
hei 25° C 

Autor 

0,928 

194,1 

137,1 

25,2 

75 

Peters 


Zusammensetzung. Das Spargelsamenöl besteht aus den Gly- 
zeriden der Palmitin-, Stearin-, Olein- und Linolsäure. Die Gegenwart 
von Linolen- und Isolinolensäure wird wahrscheinlich gemacht. Das 
Vorkommen von Ölsäure und Linolsäure wurde durch die Bildung der 
Dioxystearinsäure bezw. Sativinsäure nachgewdesen. 

Amooraöl, Immergrünbaumöl 
Amoora oil 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen des Immeigrün- 
baumes, Amoora ßohituka, isoliert. 

Eigenschaften. Das Amooraöl ist ein klares, rötlichbraunes, fast ge- 
schmackloses Öl von einem schwachen, etwas an Leinöl erinnernden Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Amooraöles 


Spezifisch. 





.§4 c. 


alÄ! 


Gewicht 

hei 

B 

«C rB 

N 

cS 

CS] 

't, 

2° 

^ a Q 

plJ rt O 

i 

Autor 

15,5» C 


O 



<0 S a 

B P;< 

■äl.t 


15,5 °C 



o 

w 


<1^ 

3 o 

pq ®.i= 



0,9386 

1 

1 

189,7 

134,86 

93,23 

1,64 

64,5 

1,4687 

375,8 

Crossley, 
Le Sueur 
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.Ä-;r:Ä 

""'S. wd in Ostindien als Afsneitni ttel 

sowie als Brenaöl Terwendet. 


Sigeröl 

Suile de Niger. - Niger seed oil. — Olio di Niger 
Vorkommen. Das Öl wd aus den Kigersamen ^on Guizotia 

Vas eil ät 3; 36,33^/0 ÖL 

Eigenschaften. Das Nigeröl hat eine gelhe, j, 

ähnüche Farbe und einen nußartigen, angenehmen und milden Ger 

nnd Geschmack. 

Physikalische und chemische Konstanten de s Nigeröles 

- , - j ' 1 1 ~ 

Eefraktometer- 1 
anzeige im 


Gewicht 

hei^Ci 


12 

15 

20 

lo^o 

l0)0 

15,5 

99 

15,5 


0,9263 
■ 0,9242 
0 , 9204 ; 

0,92481 

his 

0.9263 


iC ' N ' i 

sS ^ ^ 

2 5- 5 ^ ! 

1 ; ^ ; 

: > 

OQ \ 

Hclmcrzal 

i 

»2 1 * 
J i ;i 
ä ip 

O 1 
-»-!> O ‘ 

<S> ' I 

li = ; 

1 

p . 

1 ! Q 

S 0 1 = 
i i 

o " 

^ ^ i 

— 

i 

i 

i 

1 

i 

i 

— i 188,9; 126,6! 94,11 
: liis : bis ' 

192,2 133,8 

0,11 1 
liis i 
0,63 ' 

63,0 i 

5 

1 

i 

i 

9 — — 

— 

; j 

— 

‘ ~ i 

1 ; 




1 i 

189 Ms — : 

— 

•* i 

— 


191 


1 



_ : — 132,9' 

— 

I 

■; 

1 

_ f _ 133,5 

— 

■j 

— 

i 

i 

__ 1 — j — 

— 

1 

! 

1+26118 
+ 30 

i 

1 ‘ 


1 


1 “ 


Antor 



Crossley u. 
Le Sueur 


81 ! — 


82 



Archbutt 
IWallenstein 
n. Pinck 
Pearmain 


Baynes 


>) Crossley ond Le Sneoi, Jotim. Soc. Chem. lud. 17, 989 (1898). 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Nigeröles 


Spezif 

lei^C 

isches G-ewicht 

JodzaH 
der fliissigen 
Fettsäuren 

Autor 

100 

100 

0,8886 

147,5 

Archbutt 

Wallenstein und Fink 


Charakteristisch ist die Eeaktion des Nigeröles mit einem G-emisch 
von gleichen Teüen Salpetersäure und Schwefelsäure. Das Öl färbt 
sich anfänglich schmutzig braungelb, dunkelt immer mehr nach und 
nimmt nach Stunde eine schmutzig schwarzbraune Färbung an, 

die erst nach vielen Stunden in Rotbraun übergeht (Schädler). 

Tannensamenöl 

Huüe de sapm. — Pitch oü 

Vorkommen. Das Tannensamenöl wird aus den Samen der Weiß- 
tanne, Edeltanne, Abies pectinata D. C. , Pinus Äbies, Pinus 
picea, die in den meisten Ländern Europas wächst, durch Pressen 
gewonnen. 

Eigenschaften. Es ist braungelb, hat einen aromatischen, ter- 
pentinähnlichen Geruch und Geschmack. Seine Trockenfähigkeit ist 
etwas geringer als beim Kiefernsamenöl, findet aber in gleicher Weise 
Verwendung. 


Physikalische und chemische Konstanten des Tannensamenöles 


Spezifisclies 
Gewicht 
bei 15 ^ C 

Erstarrungs- 

punkt 

/»C 

Verseifungs- 

zabl 

Jodzabl 

Maumene- 

probe 

Autor 

0,9215 bis 
0,9312 

— 18 bis 
— 20 

193,3 

118,9 bis 
120,0 

98—99 

De Negri und 
Fabris 

0,9250 

— 27 

— 

— ' 

— 

Schädler 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Tannensamenöles 


Öl 

Erstarrungs- 

Schmelz- 



punkt 

1 «0 

punkt 

OQ 

Jodzahl 

Autor 

Gepreßtes . . 

10—15 

16—19 

121,5 

De Negri und Fabris 

Extrahiertes . 

12—16 

17—19 

— 

Yi 5? M 
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Fichteniiiißöl 

Das Samenöl toe Piaus Monoph 3 dla ist ein braunes, trocknendes 
Öl von unangenehmem G-eruch und Geschmack. 


Phj’sikalische und chemische Konstanten des Fichten- 

samenöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ® C 


! 

Verseifungs- I 
zahl 


Jodzahi 


hlaumene- 

probe 

«C 


i Brechnngs- i 

1 exponent I 

i i 


Autor 


0,933 192,8 


101,3 


71 


1,4769 j Blasdale^) 


StUlingiaöl^ Talgsanienöl 

Euüe de Stillingia. — StülingiaoiL Talloiv seed oil. — Olio di Stillingia 

Vorkommen. Die Samen des chinesischen Talgbaumes, Sapium 
sebiferum resp. Stillingia sebifera, liefern über 19®/o ÖL 

Darstellung. Das Stillingiaöl wird in der Weise gewonnen, daß 
man zuerst das Mesocarp, die die Samen umgebende dicke, talgartige 
Schicht, den sogenannten chinesischen Talg, durch Auskochen mit Dampf 
entfernt und die Kerne dann auspreßt, wobei das in China unter dem 
Namen „Tse-ieu*' oder „Tingwn^ bekannte Öl abfließt. 

Eigenschaften. Das Stillingiaöl ist braungelb gefärbt und hat 
einen an Leinöl und gleichzeitig an Senföl erinnernden Geruch. 


Ph^'sikalische und chemische Konstanten des Stillingiaöles 


' * ' r-( ■ i 

Spezifisches 1 § „ ^ :3 ; | Ül-'' H 

Gewicht i : 1 : § ijili iai|,|li 

bei^C: ! i 0(3 1 ^ '"i 

Butter- 

refraktoxQ.- 

Anzeige 

bei°C| 

03 ^ ^ 

Ö © iO 

S g CO 

Autor 

15 

15,5 

15^ 

15 

15 

0,94581 203,8; 145,6: — ■ _ i — j _ 
0,9395 !| ! : 




— 

Hobein 

;[277,0 160.7 94,4: — ; — j — 
0,94321-1 , : 1 i 1 

235 

89,1 

1,4835 

Nash 

27 

15 

100 

15 

0,9370 ij ' : ^ ! i 





! 210,4 160,6 94,4; 0.93 136.5' 267 

35 

75 

— 

Tortelli u. 

; 0,8737 i 

\ . : 

i 



Rnggeri 


Blasdale, Joum. Soc. Chem. lud. 1896, 205. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Stillingiaöles 


ErstarrangS“ 

puükt 

"C 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Säurezahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Eettsäuren 

Autor 

12,2 (Titer) 

14,5 

214,2 

— 

161,9 

178,1 

Tortelli u. Ruggeri 

1 

— 

206,3 bis 
210,5 

— 

181,8 

191,9 

Lewkowitsch 


— 

— 

272 

165 

— 

Nash 


Zusammensetzung. Das von Tortelli und Ruggeri dargestellte 
Stillingiaöl enthielt 6,16 ®/o freier, auf Ölsäure bezogener Fettsäuren und 
1,45 ®/o unverseifbarer Bestandteile, während Nash in einer Probe nur 
3,1 °/o freie Fettsäuren und 0,44 ®/o llnverseifbares fand. 

Die Fettsäuren trennen sich bei niedriger Temperatur in einen 
festen und einen flüssigen Anteil, dagegen bleibt das Öl selbst bei 0 “ C 
noch flüssig. _ Wie die Jodzahl zeigt, gehört das Stillingiaöl zu den 
trocknenden Ölen. Wird es auf Glas gestrichen, so trocknet es inner- 
halb 3 Tagen fast ein und wird nach 6 Tagen hart. In der Livache- 
schen Probe absorbierte das Öl nach 2 Tagen 8,72% Sauerstoff und 
nach 8 Tagen 12,45%. 

Ein Charakteristikum des Öles ist seine optische Aktivität; es dreht 
die Ebene des polarisierten Lichtes stark nach links, und zwar im 
200 miu-Rohr im Laurentschen Polarisationsapparat um 6" 45', was 
29,9® Saccharimetergraden entspricht. 

Verwendung. Es wird als Brennöl, sowie zur Fabrikation von 
Firnis benutzt. 

Hanföl 

Huile de chenevis. — Hemp seed oil. — Olio di canapa. 

Vorkommen. Das Hanföl wird aus den Samen des Hanfes, 
Cannabis sativa L., durch Pressen oder Estraktion dargestellt. Die 
Samen enthalten durchschnittlich 30 — 35°/o Öl; die Ausbeute durch 
Pressen beträgt 25®/o, durch Extraktion 30— 32®/o. Deutscher Hanf- 
samen enthält 33,60 ®/o, russischer 31,42% Öl. 

Darstellung. Das Hanföl ist frischgepreßt grünlichgelb, heiß- 
gepreßt dunkelgrün in verschiedenen Abstufungen; mit Kanadol oder 
Schwefelkohlenstoff extrahiert bräunlichgelb, mit Äther extrahiert intensiv 
grün. Die grüne Farbe des gepreßten oder mit Äther extrahierten Öles 
verliert sich nach einiger Zeit und es bekommt dann einen bräunlich- 
gelben Farbenton. 

Eigenschaften. Der Geruch und Geschmack des Öles ist der 
eigenartige des Hanfsamens, aber milde. Das Öl löst sich in 30 Teilen 
kalten und in jeder Menge kochenden Älkohols. Läßt man eine Lösung 
in 12 Teilen kochenden Alkohols erkalten, so scheidet sich Stearin ab. 

ö-likin, S'ette und Lipoide. Bd. IL 5 
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Physikalische und chemische Konstanten des Hanföles 


Spezifisches j 
Gewicht j 

heikel J 

Er- 

starrungs- 

punkt 

oc 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Mau- 

mene- 

probe 

°C 

Brechungs- 
exponent 
im Oleo- 
refraktom. 
bei 22 «C 

Autor 

12 ; 

0,9294 j 







15 ; 
20 ' 

0,9276 j 
0,9240 ! 

? — 

— 


— 

— 

Schädler 

15 ! 

0,92551 

— 

— 


— 1 

— 

Souchere 

15 ; 

i 

0,925 

bis 

0,931 

— 





Allen 

15 ' 

0,9276 

— 

— 

— 

— 

— 

Fontenelle 

lo 

0,9255 

— 



— 

— 

— 

Massie 

15 

0,9276 

— 

i 

— 

— 

■ — 

Talanzew 

15 

0,9270 

— 

1 — 

! — 

— 

i — 

Chateau 

15 

0,9280 

— 

! 192,8 

i 140,5 

95—99 

i 

DeNegriu.Fabris 



j dick bei 
i —15, 
i erstarrt 
bei —27 

j __ 

! 

i 

1 

1 

j 

+30 bis 
+ 34 

Jean 

! 

! 

! 

— 

i 

j — 

i 193,1 


1 

— 

Valenta 

— 

i 

i 

1 

192,0 bis 
^ 194,9 

;157 bis 

1 166 

1 

— 

Shukow 

— 

— 

i 

j 

190,0 bis 
; 191,0 

; 148 

! 

— 

Lewkowitsch 

— 

i — 

1 

\ — 

157,5 

! 

— 

Benedikt 

— 

— 

1 — 

— 

I 143,0 

1 

— 

V. Hübl 

— 

1 — 

! 

i 

i — 

98 

— 

Maumene 

— 

— 

i 

! 

! 

i 

1 

+34 bis 
+ 37,5 

Pearmain 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Hanföles 


Erstarrungs- 

punkt 

®c 

Schmelz- | Mittleres 
punkt 1 Moiekular- 
0 Q 1 gewicht 

m Jodzahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

15 

19 1 — 


— 

Hübl 

14—16 

17—19 ' — 

141 

— 

De Negri u. Fabris 

15,6—16,6 
(Titertest) ' 

j 1 1 

i 

1 — 

Lewkowitseh 

— 

1 — 280,5 

— 

7,5 

Benedikt ü. TUzer 

— 

— i 300,0 

i ^ 

— 

— 

Sehestako'w 


} 

i 

1 

122,2 bis 

1 125,2 

_ 

Morawski und 
DemsM 
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Zusammensetzung. Das Hanföl enthält 0,64 — 4,82 “/o freier, auf 
Ölsäure berechneter Fettsäuren; nach Schestakow beträgt der Gehalt 
0,14 — l,7°/o, auf mittleres Molekulargewicht berechnet. Die festen Gly- 
zeride des Öles bestehen aus Palmitin und Steaiin (die Anwesenheit 
von Stearin ist übrigens noch nicht mit Sicherheit bewiesen worden); 
die flüssigen Fettsäuren enthalten nach den Untersuchungen von Bauer, 
sowie Hazura und Grüßner hauptsächhch Linolsäure, bis zu 70% in 
dem Öle, wie Talanzew gefunden hat, neben geringen Mengen von 
Ölsäure, Linolensäure und Isolinolensäure. 

Das nicht raffinierte Hanföl zeigt folgende charakteristische 
Beaktionen: 

Schwefelsäure färbt das Öl lebhaft grün. 

Salpetersäure gibt eine grimlichgelbe Färbung. 

Salpetersäure-Schwefelsäuregemisch gibt beim Vermischen mit 
dem fünffachen Volumen Hanföl zuerst eine grünlichgelbe Färbung, 
die in Braun und endlich in Schwarz übergeht und sich nach 
24 Stunden in Botbraun umwandelt. Diese Schwarzfärbung tritt 
in Gegenwart fremder öle nicht ein. 

Konzentrierte Salzsäure färbt das frische Öl grasgrün, das alte 
gelbgrün. 

Kalilauge gibt eine grünlichgelbliche Emulsion. 

Die Trockenfähigkeit des Hanföles ist bedeutend geringer als die 
des Leinöles, es wird aber zur Firnisfabrikation, und zwar dunkler 
Sorten, verwendet. 

Verwendung. Große Mengen Hanföl werden in den Schmierseifen- 
fabriken verbraucht, um den Seifen eine grüne Farbe zu verleihen. Als 
Brennöl hat es die Eigentümlichkeit, sehr schnell zu verbrennen. Die 
besseren Sorten des Öles dienen in manchen Gegenden Bußlands als 
Speiseöl. 


Eiefernsameuöl 

Huile de pin. — fin oil. — Olio di pinoli 

Vorkommen. Das Kiefernsamenöl erhält man aus den Samen der 
gemeinen Kiefer, Pinus sylvestris. 

Eigenschaften. Das Öl ist bräunlichgelb, dickflüssig, von aro- 
matischem terpentinartigem Geruch und Geschmack. Das Kiefernsamenöl 
trocknet sehr leicht an der Luft und wird in der Firnisfabrikation, sowie 
als Brennöl verwendet. 


Physikalische Konstanten des Kiefernsamenöles 


Spezifisclies G-ewicht 
bei 15« C . 

Erstarningspunkt 

0 Q , 

Autor 

0,9312 

— 27 

De Fontenelle 


5 * 
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A. Pflanzftnüle und Pflanzenfette 


Fielitensamenöl 

Huile de pignon. — Fir seed oil. — Olio di pinoli 

Yorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen der Fichte, Pinus 
abies (Picea vulgaris) gewonnen. 

Eigenschaften. Das Öl ist goldgelb und hat ebenfalls einen 
terpentinartigen Geruch und Geschmack. Es trocknet ziemlich langsam 
an der Luft. Seine hauptsächliche Verwendung findet das Öl zur Fabrikation 
von Ölfarben und Firnissen, sowie als Breunöl. 

Physikalische Konstanten des Fichten- 
samenöles 

Spezifisches Gewicht I Erstarnmgspunkt ' i 

V ■ 1-0 n ■ i Autor 

Del lo C 0 0 

0,9288 —27 ; Schädler 

0,9285 — ; De Fontenelle 

0,9215 — De Negri u. Fabris 

Zedernußöl 

Huile de noix de cedre. — Cedar nid oil. — Olio de noce di cedro 

Yorkommen. Das Zedernußöl wird aus den Küssen der sibirischen 
Zeder- oder Zirbelkiefer, Pinus cembra L. gewonnen, die in Sibirien, 
sowie in den Alpen und Karpaten große Waldungen bUden. 

Eigenschaften. Das Öl hat eine goldgelbe Farbe und einen 
angenehmen, müden Geschmack: es löst sich leicht in Petroläther, Chloro- 
form, Azeton und Amylalkohol, schwieriger in kaltem Äther, Schwefel- 
kohlenstoff und Benzol, leicht jedoch beim Erwärmen. 


Physikalische und chemische Konstanten des Zedernußöles 


Spezifisclies 
G-ewicht bei 

001 

zc 

ä & 

i "S 

i °c 

ze 
■ &C 

: pS 

i •!?, C3 

OB ^ 

S 
; t> 

c3 

b! 

i S i 

) ; 

: t CP 

in [ ^ CO rzi 

M i 1 1 

"ö 

i ^ 

B o 

«c 

Autor 

0 ; 0,9326 

i —20 

191,8 149,5 ;93,33 i 2,0 

1 

Krylow 

1 

j 

; 

= bis 

t fiücbtige 






150,5 

■ Fettsäur. 

1 


15 0,930 

i — 

;191,8, 159,2 i91,97; 3,77°/o 

■ i j 

1 98 

i 

V. Schmölling 
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Physikalische UEd chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Zedernußöles 


Erstarrungs- 

punkt 

OQ 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jod- 

zalil 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Ver- 
seifungs- 
zahl 1 

1 Azetyl- 
zahl 

Autor 

11,3 

290 

161,3 

184,0 

193 1 

81,9 

V. Schmölling 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Zedernußöles an freien 
Fettsäuren als Ölsäure berechnet beträgt nach Krylow 0,55%, nach 
V. Schmölling 1,66%. Ferner fand v. Schmölling 3,77% flüchtige 
Fettsäuren, 1,3 °/o unverseifbare Bestandteile, 87®/o flüssige Fettsäuren 
und 10,01 °/o Glyzerin. 

Die Fettsäuren des Zedernußöles scheiden beim Stehen einen 
kristallinischen Niederschlag ab, der zum größten Teil aus Palmitinsäure 
besteht. Die flüssigen Fettsäuren bestehen hauptsächlich aus Linolsäure 
und geringen Mengen Linolensäure und Oleinsäure. Die Oxydation der 
flüssigen Fettsäuren liefert hauptsächlich Sativinsäure neben etwas Dioxy- 
stearinsäure. 

Verwendung. Das Zedernußöl findet in Sibirien als Speiseöl 
vielfach Verwendung. 


Koloquiutensamenöl 

Vorkommen. Das Öl findet sich in den Samen einer in Ostindien, 
Nordafrika, Senegambien und Arabien heimischen Cucurbitacee. Citrullus 
Colocynthis Schräder = Curcumus Colocynthis L. 

Eigenschaften. Das durch Extraktion mit Tetrachlorkohlenstoff 
gewonnene Öl ist von rötlichgelber Farbe, dickflüssiger Konsistenz, schwach 
bitterem Geschmack und zeigt schwach grüne Fluoreszenz. 

Physikalische und chemische Konstanten des 
Koloquintensamenöles 


Spezifisches 
Gewicht bei 




03 

tlO 

§ s 

PI 

s t 

4^ P-l 


«c 


bC 

a 

ö 




^ © 


g © C3 


Eefraktion 
im Zeiß“ 
Eefrakto- 
meter 


bei| 


Autor 


15 

100 

15 


0,9289 

0,8733 


-14 


2,7 


191,7 


120,37 


90,72 


0,32 


86,4 


78.2 

72.3 
63,5 


Grtmaldi 
u. Prussia 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Koloquintensamenöles 


Spezi- 

4^ 

; 1 

’j: 

: isC ! 


r—« 1 


' 

eä 

! 

5 ^ 

lO © 

Eefraktion 

fisches 

Gewicht 

ST 

i S , 

i Ö ^ ! 

§ 

S-t 

sq 

cc 

s 


i S 

1 & 

i 'o 

0 :§ 
M o 

im Zeiß- 
Eefrakto- 

bei 

S 

il 

j 

■S 

IZ3 


’ , o 

' ^ 

; rn © 

: 'S 

i N 

. CO 
; © 

; S 

"ä i 

1 meter 

100 ®C 


; ; 


^ > 


; 


bei! 

15® G 

®c 

i «c 



1 

: o 

b-5 

' 


i®ci 


0,8537 29,2 26,2 :192, 6 198,2:121 150 | 272 ;30| 56,7 


i l)is 

i 30 


bis 

27ß : 


i40 

145 


51,5 

48,3 


Autor 


Grimaldi 
u. Prussia 


Zusammensetzung. Das von Grimaldi und Prussia^) unter- 
suchte Koloquintensamenöl bestand aus flüssigen und festen Fettsäuren. 
Der Gehalt an flüssigen Fettsäuren betrug 56,2 “■«, der der festen Fett- 
säuren 43,8“ 0 . 

ßelladonnaöl 

TollTcir sehenöl. — Huile de Belladonna. — Belladonna seed oil 

Vorkommen. In den Samen von Atropa Belladonna L., der 
Tollkii’sche, Wolfskirsehe, einer in Deutschland und in fast ganz Europa 
verbreiteten Solanacee. 

Eigenschaften. Das Belladonnaöl ist ein klares, goldgelbes, 
geruchloses, nicht giftiges Öl von mildem Geschmack und etwas dickerer 
Konsistenz als Leinöl. Das spezifische Gewicht ist 0,925 bei 15® C, der 
Erstarrungspunkt liegt bei — 27° C. Es trocknet sehr langsam. 

Verwendung. Das Belladonnaöl dient als Speiseöl, Brennöl und 
Schmieröl. 

Styraxöl 

Vorkommen. In den Samenkernen von Styrax Obassia Sieb, 
et Zucc. Die Samenkerne liefern durch Extraktion mit Äther 18,2% Öl. 

Die von Asahina untersuchte Ölprobe enthielt 4,6% freie als 
Ölsäure berechnete Fettsäuren. 


Physikalische und chemische Konstanten des Styraxöles 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15® C 

; Yerseifungs- ' 

1 zahl j 

i I 

Jodzahl 

Hehn erzähl 

Autor 

0,974 

1 

180,8 

127,0 ! 

91,0 

Asahina 


Grimaldi und Prussia, Chem. Ztg. 1909, 1239. 
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Essangöl 

Hv-üe d’Engessang, Huüe d’Essang du Qabon 

Vorkommen. In den Samen eines westafrikanischen Baumes von 
Ricinodendron Hendelotti Herr = Ricinodendron africanus 
Müll. Arg. = Jatropha Hendelotti Baül. Die Samen enthalten 52 'Vo 
Fett (Heckel)^). 

Eigenschaften. Essangöl ist ein bei gewöhnlicher Temperatur 
flüssiges Fett. Das durch Extraktion mit Schwefelkohlenstoff erhaltene 
Fett ist fest. Das Öl hat das spezifische Gewicht 0,35 bei 15® C, seine 
Fettsäuren schmelzen bei 30® C. Es gehört zu den trocknenden Ölen 
und wird zu Speisezwecken und zur Firnisfabrikation verwendet. 

Fettes Salbeiöl 

Vorkommen. In den Samen der Salbeiarten abessynischer Herkunft 
„Abaharderä“ und „Entatie Vallaha“. 

Eigenschaften. Das Salbeiöl ist fast farblos, hat einen an Leinöl 
erinnernden Geruch und Geschmack und besitzt Trockeneigenschaften. 


Physikalische Eigenschaften des fetten Salbeiöles 



Spezifisches 
Grewicht 
hei 15 C 

Erstarrungs- 

punkt 

‘'C 

Autor 

Abaharderäöl, kalt gepreßt 

1 0,9273 

— 16 

r 


„ mit Äther extra- 
hiert 

0,9320 

— 2 bis — 8 

1 

' Luzzi®) 

Wallahäbl, kalt gepreßt . . . 

0,9365 

— 20 

J 



Der Schmelzpunkt der Fettsäuren liegt bei +16 bis + 20° C, der 
Erstarrungspunkt bei +8 bis + 12 ° C. 


Neouöl 

Suüe de neou du Senegal 

Vorkommen. Die Samen des in Senegambien und St. Thomas 
heimischen Baumes, Parinarium senegalense Guill. und Perr. = Pari- 
narium macrophyllum Sabine enthalten 62,40% Rohfett. 

Eigenschaften. Es ist ein bei gewöhnlicher Temperatur flüssiges 
Öl, das leicht ranzig wird. 

Das spezifische Gewicht des Öles ist 0,954 bei 16° C. Der Er- 
starrungspunkt der Fettsäuren liegt bei 20° C. 


*) Heckei, Les graines grosses nouvelles. Paris 1902. 

*) Luzzi, Memoria inserita negli atti del VI congresso iatemo di Chimioa appü- 
cata Borna 1906. 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Myrtensamenöl 

Vorkommen. In den Samen der MjTte, Myrtus communis L. 
aus der Familie der Myrtaceen. Die_ Samen enthalten neben einem 
ätherischen Öle 12 — 15 "/o eines fetten Öles. 

Eigenschaften. Das durch Extraktion mit Äther oder Schwefel- 
kolileiistoff gewonnene Öl stellt eine gelbe, an der Luft leicht erstarrende 
Flüssigkeit dar. Es ist in Äther, Schwefelkohlenstoff und Terpentinöl 
leicht, dagegen in Alkohol schwer löslich. 


Physikalische und chemische Konstanten des Myrtensamenöles 


Spezifisches 

Ver- 


: Reichert- 

Temperatur- 


Gewicht 

seifungs- 

Jodzahl 


erhöhuug 
nach Tortelli 

Autor 

bei 15 ® C 

zahl 


: zahl 



0,9244 

: 199,84 

107,45 

95,31 ; 9,65 i 

39 1 

Scurti II. 
Perciabosco 


Zusammensetzung. Das Myrtensamenöl besteht aus den Glyzeriden 
der Ölsäure, Linolsäure, Myristinsäure und Palmitinsäure, Stearinsäure 
konnten Scurti und Perciabosco^j nicht nachweisen. 

Bei der Eiaidinprobe bildet das Myilensamenöl unter fast voll- 
ständiger Entfärbung einen gelblichen Niederschlag, aber keine zusammen- 
hängende, feste Masse. 


Hickory öl 

Amerilcanisches Nußöl. Huile de Hickory. Hickory oil 

Vorkommen. Dieses Öl findet sich in den Samen verschiedener 
Caryaarten, wie Carya alba Mich., Carya olivaeformis Nuttal und 
Carya illionensis Nuttal. Der Ölgehalt der Kerne beträgt 70,4®/o. 


Physikalische und chemische Eigenschaften des Hickoryöles 


Spezifisches 
Gewicht 
, hei 15 ° C 

Ver- 

seifuugs- 

zahi 

Jodzahl 

Reichert- i » , , 

Meißlsclie-' 

,, i zahl 

1 zahl 1 

i Hehner- 
1 zahl 

Autor 

0,9184 

' 198,0 

■ 106 

i 2,2 ! 1,16 

93,4 

Deiler u.Eraps®) 


Zusammensetzung. Das ffickoryöl enthält 0,50% Lecithin. Die 
unverseifbaren Bestandteile des Öles bestehen hauptsächlich aus 0,30% 
Cholesterin. 

Verwendung. Das Öl wird als Brennöl und zu Speisezwecken 
benutzt. 


•; Sonrti und Percialioseo, Gaz. chim ital. 1907, 1. 484 
’) Deiler und Fraps, Amer. Chem. Joum. 43, 90 (1910). 
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II. Halbtrocknende Öle 

Die zu dieser Gruppe gehörenden Öle zeigen eine geringere Trocken- 
fähigkeit als die trocknenden, sie nehmen eine Mittelstellung zwischen 
den trocknenden und nichttrocknenden Ölen ein. Sie unterscheiden 
sich von den trocknenden Ölen durch ihren höheren Ölsäuregehalt, 
durch die Gegenwart von Brukasäure, ferner durch das Fehlen von 
Linolensäure, daher auch die niedrigere Jodzahl; von den nichttrocknenden 
Ölen unterscheiden sie sich durch ihren hohen Gehalt an Linolsäure. 


Leindotteröl. Deutsches Sesamöl 

Huile de Cameline. Huile de sesame d’Allemagne. — Cameline oil, 
Oerman sesame oil. — Olio di cameline 

Vorkommen. Das Leindotteröl erhält man aus den Samen von 
Myagrum sativum Linn., Camelina sativa Cez., Leindotter oder 
Butterraps. 

Darstellung. Die Samen enthalten 25 — 34°/o Öl, liefern beim 
kalten Pressen 18 — 20"/o, beim warmen Pressen etwa 25°/o und beim 
Extrahieren etwa 28®/o öl. 

Eigenschaften. Das Leindotteröl hat eine goldgelbe Farbe, das 
kaltgepreßte ist etwas heller, und hat einen scharfen, eigenartigen 
Geruch und Geschmack. Der Geschmack ist anfangs bitter, verliert 
sich aber beim Lagern. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Leindotteröles siehe 
Seite 74.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Leindotteröles 


Erstarrungs- 

punkt 

<>0 

Sckmelz- 

punkt 

Mittleres 

1 Molekular- 
gewicht 

Jodzahl 

Jodzahl der 
flüssigen 
Fettsäuren 

Autor 

13—14 

18—20 



136,8 

— 

De Negri u. Fabris 

— 

— 

291 

— 

— 

Schestakow 

— 

— 

— 

— 

165,4 

Tortelli u. Euggeri 


Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren betrug in 
einer von Shukow untersuchten Ölprobe 0,4 7o auf Ölsäure berechnet, 
nach Schestakow 2,1 7o (auf mittleres Molekulargewicht berechnet). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Leindotteröles 


Spezi- 1 
fisches I 
Gewicht 

bei 15 ® C 

) 

Erstarrangs- | 
pTinkt i. 

f 

i 

1 

! 

^ ! 

”"3 ’ 

<0 

> 

Jodzahl 

o Maiimene- 
O probe 

. & . Io 

-5*3 8 io 

^ a Ä § CM 
^ c- O O? 

© S 3 cö 'S 

'S — ^ j 

a £ 

Visk 

bei 1 

oc j 

1 

osität 

Autor 

0,9228 

— 18bis— 19- 



— 

! 

— 

' 

— 

Schädler 

0,9252 

— ! 

— 

— 

— 

— 

15 

13,11 

18,3) 

Schübler 






— 

82 

+ 32 

7,5 


0,9240 




— 

— 

— 

— 

— 

Jean 

0,9260 

i 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Christiani 

0,9259 

' j 

1 — 

j — 

— 

! 

1 

— 

Massie 

0,9200 

‘ 

— 

i — 

— 

j 

— 

1 

Levalois 

0,9329 



— 

{ — 

1 — 

1 

! 

— 

Clarke 

0,9260 

; — 

|l88 

1 

1 135,3 

117 

i 

— 

— 

1 De Negri u. 

1 Fabris 

0,9270 

:-17bis— 18155;i52— 155 

i — 

1 

— 

— 

Shukow 

! 

, 

1 132,6 

’ — 

1 

— 

— 

Girard 

— 

i 

— 

; 142,4 

; — 

! 

1 

— 

— 

Tortelli u. 
Ruggeri 


Das Öl besteht aus den G-lyzeriden der Palmitinsäure, Ölsäure, 
Linolsäure und wenig’ Erukasäiii*e. Auf die Anwesenheit der Eruka- 
säure deutet die niedrige Verseifungszahl des Öles. Die Fettsäuren des 
Leindotteröles sind bei gewöhnlicher Temperatur flüssig. 

Es besitzt die Eigenschaften trocknender Öle, wie auch die Jod- 
zahl zeigt. An der Luft trocknet das Öl ziemlich langsam und gibt 
mit Bleiglätte oder Manganborat gekocht nur einen schwer trocknenden 
Firnis. Eine von Andes in dünner Schicht auf G-las gestrichene Öl- 
probe war nach 9 Tagen noch nicht vollständig trocken. Leindotteröl 
kann mit Leinölfirnis zu gleichen Teilen vermischt werden, ohne die 
Trockenfähigkeit des letzteren irgendwie zu beeinträchtigen. 

Salpetersäure, die etwas salpetrige Säure enthält, färbt das 
rohe wie das raffinierte Öl ziegelrot, rauchende Salpetersäure färbt 
dasselbe schmutzig braunrot. 

Beim Eintropfen von Schwefelsäure in das Ol tritt eine gelbe 
Färbung mit bläulichen Adern auf, die später eine orange ^ darauf eine 
ins Graubräunliche übergehende Mschung gibt. Salpeter-Schw^efel- 
säure-Mischung ruft eine bräunlich -rote Färbung des Öles hervor. 

Beim Versetzen mit Chlorzink färbt sich das Öl grünlich. Silber- 
nitratlösung wird geschwärzt. 

Verwendung. Das kaltgepreßte und abgelagerte Leindotteröl 
wird als Speiseöl gebraucht, sonst dient es als Brennöl — es brennt 
mit sehr heller Flamme und rußt nicht — und speziell zur Seifen- 
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fabrikation. Nach dem Verseifen bildet das Öl eine weiche Seife und 
eignet sich hauptsächlich im Winter zu Schmierseifen. 

Des billigen Preises wegen wird das Öl nicht verfälscht; es wird 
im Gegenteil zur Verfälschung des Rilböles benutzt, in dem es durch 
seine hohe .Todzahl nachgewiesen werden kann. 


Hederichöl 

Huüe de raphanistre. — Hedge mmtard oil. — OVto di rafano. 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen des Hederichs, 
Ackerrettichs, Raphanus raphanistrum gewonnen. Die Samen ent- 
halten 30 — 36 "/o eines bräunlich-gelben Öles von einem milden, hinter- 
her kratzenden Geschmack und einem charakteristischen, rübsenähnlichen 
Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hedericböles 


Spezifisches Gewicht 1 
bei 15 ^ C 

Erstarrungs- 

punkt 

Verseifungs- 

zahi 

! Jodzahl 

1 

1 

Autor 

0,9135 

— 2 bis — 8 



1 1 

Schädler 

0,9175 

-8 

174,0 

105 

Valenta 


Zum Nachweis des Hederichöles empfiehlt Valentaö etwa 5 g 
der zu untersuchenden Probe mit alkoholischem Kali teilweise zu ver- 
seifen, die Seifenlösung von dem un verseiften , goldgelb gefärbten, fast 
geruch- und geschmacklosen Öle abzufiltrieren, das Filtrat einzudampfen 
und mit Salzsäure bis zur stark sauren Reaktion zu versetzen — bei 
Gegenwart von Hederichöl tritt eine deutlich grüne Farbe auf. 

Verwendung. Das Hederichöl ist dem Rüböl sehr ähnlich und 
findet dieselbe Verwendung wie Rüböl; es wird als Rüböl und mit 
Rüböl vermischt in den Handel gebracht. 


Sehwarzsenföl 

Huile de moidarde noire. — Black mustard seed oil. — 

Olio di mostarda nera 

Vorkommen. Das Öl wird aus den Samen des schwarzen Senfes, 
Sinapis nigra, Brassica nigra erhalten. Der Ölgehalt des schwarzen 
Senfes schwankt zwischen 15 und 25%, die Samen des nahe ver- 
wandten Sareptasenfes, Sinapis juncea, enthalten etwa 33%. 

Eigenschaften. Es ist ein bräunlich-gelbes Öl von sehr 
schwachem Senfgeruch. 


Valenta, Dinglers Polyt. JoTunal 247, 36 (1883). 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Schwarzsanienöles 


Schmelz- | 
pnnkt 1 

i 

Er- 

starrungs- 

punkt 

1 

Sänre- 

zalil 

Mittleres 
Molekular- 1 
gewicht 

Jod- ! 
zahl 

: Jodzahl der i 
i flüssigen 

1 Fettsäuren 

i 

Autor 

1 

i 

16 

i 15,5 









G-irard 

16—17 

1 — 

— 

— 

109,6 

— 

De Negri u. Fabris 

15 


— 

— 

— 

— 1 

Blasdale 

— 

1 

i 

187,1 

299,8 

126,5 

— 1 

Wijs 

— 

j 

— 

j 

i 

- — 

119,8 i 

Tolman u. Munson 


Physikalische und chemische Konstanten des indischen 
Senf öl es (Sinapis juncea) 


Spezifisches 
G-ewicht hei 
15,5^0 
15,5 “C 

Vei- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Reich ert- 
Meißlsche 
Zahl 

Hehner- 

zahi 

Biitter- 
refrakto- 
meter- 
anzeige 
hei 40® C 

Viskosität 
Sekunden 
hei 70 ®F 

Autor 

0,9206 

180,1 

108,29 

0,89 

— 

[ — 

382,8 

1 Crossley u. 

0,9158 

172,1 

101,82 

0,33 

96,49 

60 

379,3 

j Le Sueur 


Zusammensetzung. Das Senföl enthält nach Nördlinger (zwei 
Proben) 0,68 und l,02"/o, nach Crossley und Le Sueur 1,85 ‘'/ü, nach 
Wiis 1,10 ®/o freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. 

Das Öl besteht nach G-oldschmiedt aus den Glyzeriden der 
Behensäure und Erukasäure und einer ungesättigten flüssigen Fett- 
säure. Tolman und Munson isolierten 2,32 — 4,05 Vo fester Fettsäuren. 

Crossley und Le Sueur fanden in einer Ölprobe im 200nim- 
ßohre eine Ablenkung — 0“ 25' und 0” 18'. 

De Negri und Fabris haben im Schwarzsenföl stets Schwefel 
gefunden; dadurch läßt es sich in Gemischen mit Olivenöl leicht er- 
kennen. 


Weißsenf öl 

Huile de moutarde hlanehe. — White mustard seed oil. — 

OUo di mostarda bianea 

Vorkommen. Das Weißsenföl wird aus den Samen von Brassica 
alba, Sinapis alba, durch Pressen in einer Menge von 20 — 26% 
erhalten. 

Eigenschaften. Es stellt eine goldgelbe Flüssigkeit von einem 
eigentümlichen, etwas scharfen Geschmack dar. 
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Zusammensetzung. Der Gehalt an freien, auf Ölsäure be- 
rechneten Fettsäuren betrug in einer von Wijs untersuchten Probe 
1,27%, in einer von Crossley und Le Sueur untersuchten 1,36%. 

Das Weißsenf öl enthält nach Tolman und Munson nur Spuren 
von festen Fettsäuren. Hehner und Mitchell erhielten aus einer 
Ölprobe 1,5 ®/o Linolensäurehexabromid. 

Gerstensamenöl 

Huüe d’orge. — Barley seed oil. — Olio d’orzo 

Vorkommen. Die Samen der Gerste, Hordeum vulgaris, 
Caesalpinia Bonducella liefert ein Öl von fast bräunlichgelber Farbe. 

Physikalische und chemische Konstanten des 
Gerstensamenöles 


Spezifisches 

G-ewicht 

Verseifungs- 

zahi 

Jodzahl 

1 1 

Hehnerzahl 

! 

Autor 

0,9474 

280 

90 

86 

Meyer-Essen 

— 

— 

89,9 

— 

Niederstadt 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Gerstensamenöles 


Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Säurezahl 

Brechuugs- 
exponent bei 30® C 

Autor 

280 

63,5 

25 

1,4745 

Meyer-Essen 


Diese Konstanten sind nicht einwandfrei; sie bedürfen der Be- 
stätigung. 

Eoggensamenöl 

Huile de seigle. — Rye seed oil. — Olio di segale 
Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen des Eoggens, 
Secale cereale, gewonnen; es hat eine fast gelbbraune Farbe. 


Physikalische und chemische Konstanten des Roggensamenöles 


Spezifi.sches 

Gewicht 

bei®C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Brechungs- 
exponent 
bei 28® C 

Autor 

15 0,9334 

196 

81,88 

88,8 

1,47665 

R. Meyer 


‘) Meyer-Essen, Chem. Ztg. 958. 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalische Tind chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Roggensamenöles 


Erstarrungs- 

punkt 

; Schmelz- i 
1 punkt 1 
^ ®C j 

i 1 

Säurezahl i 

! Yer- 
' seifungs- : 
zahl 1 

; Jofizahl 

1 Breehungs- 
exponent 
bei 26® C 

Autor 

34 

1 36 

40,6 

199 

113 

1,47107 

R. Meyer 




Koriandersamenöl 

Suile de coriandre. — Goriander seed oiL — Olio di coriandro 

Yorkommen. Die Samen von Coriandrum sativum, Koriander, 
Wanzendill, enthalten 5 ®/ö eines dunkelgrünen Öles. 

Physikalische und chemische Konstanten des Koriander- 
samenöles 


Spezifisches : * erseifnasjs- ; Tin ■ Hehner- ; Brechunffsexponent 
^ . w 1 , ' Jodzahl 

Gewicht zahl ' zahl ; bei 23® C 


Autor 


0,9019 i 63 (?) ; 88 (3) i 98,0 (?) | 1,4698 | Meyer 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Koriandersaiiienöles 


Yerseifungs- 

zahl 


JüUzahl 


r,.. , , BreohuEgsexpoiient i 

Saurezabl ' ; Autor 


2oo 


84,7 


15,5 


1,48729 I Meyer 


Rüböl 

Huile de coha. — - Mape oil, Colza oil. — Olio di colza 

Yorkommen. Die Rüböle werden aus den Samen einiger Yarie- 
täten des wilden Feldkohls, der zur Familie der Kruziferen gehörigen 
Brassica campestris gewonnen und werden meist sämtlich als Rüböl 
oder Kolzaöl bezeichnet (England) oder unter diesen Namen auch als 
zwei verschiedene Arten verstanden, seltener auch in folgende drei 
Sorten eingeteilt: 

1. Kohlsaatöl, Kolzaöl. Huile de colza. — Colza oil. — Oho 
di colza. Aus deu Samen von Brassica campestris L., Kohlsaat. 

2. Rapsöl, Repsöl. Huile de navette. — Rapse seed oil, Rape 
oü. — Oho di Ravizzone. Aus den Samen von Brassica campestris L., 
var. Napus, Raps. 

3. Rüböl, Rübsenöl. Huile de rabette. — Rübsen seed oil, 
Rübsen oil. — Oho di rapa. Aus den Samen von Brassica campestris L., 
var. Rapa, Rübsen. 
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Bei jedem dieser drei Öle untersclieidet man außerdem noch eine 
Winter- und Sommervarietät. So beträgt der Durchschnittsgehalt an 
Öl bei 

Sommerrübsen und Sommerraps . . 30 — 35%, 

Winterrübsen und Winterraps , . 35 — 40°/o, 

Winterkolza 35 — 45 7o. 

Eigenschaften. Diese Öle stimmen in ihren Haupteigenschaften 
überein. Sie werden aus der gemahlenen Saat entweder durch Pressen 
oder durch Extraktion mit Schwefelkohlenstoff oder Petroläther gewonnen. 
Frisch gepreßt haben sie eine mehr oder weniger dunkelbraungelbe 
Farbe, sind fast ganz geruchlos, nehmen aber beim Lagern unter Ab- 
scheidung von viel Schleim einen eigentümlichen unangenehmen Geruch 
an und bekommen einen widerwärtigen kratzenden Geschmack, der von 
flüchtigen Beimengungen herrührt. Das extrahierte Öl ist gewöhnlich 
reiner als das gepreßte, da beim Pressen der Saat eine beträchtliche 
Menge Schleim und Eiweiß in das Öl übergeht. In rohem Zustande 
sind die Öle dunkelbraun gefärbt; sie werden durch Raffinieren mit 
1 prozentiger Schwefelsäure von Schleim und Eiweiß befreit, wodurch sie 
eine hellgelbe Farbe bekommen. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Rüböls und der 
Fettsäuren s. Seite 82 bis 85. Konstanten reiner Rüböle s. Seite 86.) 

Zusammensetzung. Der von verschiedenen Autoren in mehreren 
Rübölsorten bestimmte Gehalt an freien Fettsäuren ist in folgender 
Tabelle zusammengestellt. 


Freie Fettsäuren 



Anzahl 

der 

Proben 

Freie Fett- 
säuren anf 
Ölsänre' 
■berechnet 

°/ 

Io 

Mittel- 

wert 


— 

1 

4,28 

— 

Salkowsld 

— 

1 

6,64 

— 

Eechenberg 

Speiseöl, gepreßt. . . 

3 

0,53—1,82 

1,19 

Nördünger 

Gepreßte technische Öle 

9 

0,62—6,26 

2,88 

7? ■ 

Extrahierte technische 
Öle 

2 

0,77—1,10 

0,94 

n 

Technisches Öl ... 

5 

2,42—6,24 

— 

Thomson, Ballantyne 

5? W • • * 

50 

1,7— 5,5 

— 

Archbntt 

W . 

5 

1,05—3,9 

— 

Deeiing 

Indische Öle .... 

10 

p 

1 

o 

— 

Crossley n. Le Sueur 


Glikin, Fette und Lipoide. Bd. IL 
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A. PflaBzenÖle und PflanzeDfette 


Ö2 


Physikalische und chemische 


Spezifisches Gewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

Yerseifungszahl 

Jodzahl 

JSl 

«ß 

0 

Eeichert- 

Zahl 

hei^C 


«C 



(ß 

w 


15 

0,914—0,917 

— 

175—179 

— 

— 

— 

99 

100 

0,8632 

— 

— 

— 

— 

— 

15 

0,9112—0,9176 

—Ibis— 10 

— 

— 

— 

— 

15 

0,9142 

— 

— 

— 

— 

■ — 

15 

0,9151 

— 

— 

— 

— ■ 

— 

18 

0,9144—0,9168 

— 

— 

— 

— 

— 

15 

0,915—0,917 

— 

175—177 

97,65—102,4 

— 

— 

16,5 

0,9132—0,9159 

— 

170—176,4 

100,8—102,4 

— 

— 

16,5 

0,9133—0,9168 

j 

170,6—175,3 

99,1—106,6 

— 

— 

15,5 

15,5 

0,9141—0,9171 


169,4—173,4 

99,66—104,84 

— 

0—0,4 

16,5 

16,5 

0,9146 

— 

167,7 

97,7 

95,55 

0 

23 

0,910 

— 

175,3 

98,5—105,0 

— 

— 

100 

0,8635 

— 

177—179 

98—100 

— 

— 

15 

0,9144—0,9172 

— 

172,1—179,6 

99,6—105,1 

— 

— 

15 

0,911—0,917 

0 : 

171—179 

98—104 

— 

, — 

— 

— 

— 4 bis — 6 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

178,7 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

177 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

177—178 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

171,7—176,5 

98—103,6 

— 

— 

— 

— 

— 

172,2—177,8 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

175,5—181,0 

94,3—110,4 

— 

— 

— 

— 

— 

172—178 

98—104 

— 

— 

— 

— 

— 

170—178 

98—102 

— 

— 

— 

— 

— 

181,3 

118,1 (Wijs) 

— 

— 

— 

— 

— 

175,3 

104,5 „ 

— 

— 

— 

— 

— 

, — 

100 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

103,6 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

101,1 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

103,6 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

95,1 

— 


*) KolzaöL *) EapsSl. ®) 52 Proben. *) Indische Öle. ‘) HandelsSle bester Qualität. 
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Konstanten des Rüböls 


Themalproben 

1 Refraktometeranzeige 


irecbungs- 

index 


1 

Mau- 

mene- 

probe 

Brom- 

tbermal- 

probe 

"C 

im Butter- 
refraktometer 

bei 1 
«G 1 

im Oleo- 
refi’akto- 
meter 
bei 22 ° C 

i 

bei 

09 

Viskosität 

Sek. 

bei 70 ® E 

Autor 

51-60 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Alien 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schädler 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Souchere 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

w J 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Stilwell 

49-51 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

De Negri, Fabris*) 

55-64 

17-20,3 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Archbutt 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Thomson, Ballantyne 

— 

— 

40 

58,5 bis 
59,2 

— 

40 

1,4653 

369,4 bis 
464,6 

Crossley, Le Sueur*) 

— 

— 

40 

58,8 

— 

40 

1,4650 

— 

” ” 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

E. Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

60 

1,4667 

— 

Thörner 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

i Eisenstein 




— 

— 

18 

1,4725 bis 
1,4740 

— 

Holde 

— 

— 

— 

— 

— 

20 

1,4735 

— 

15 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Girard 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Köttstorfer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Valeata 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Oüveri 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

370-380 

Lewkowitseb 

— 

— 

1 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli, Ruggeri 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Shakow 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Benedikt, Wolfbauer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

ülzer 

— 

— 

25 

71 

— 

— 

— 

— 

Thomson, Dunlap®) 

— 

— 

25 

68 

— 

— 

— 

— 

« » 7 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Httbl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Moore 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wallenstein, Finck 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Bensemann 


®} RavisonöL Rapsöl, 


6 * 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalische und chemische 


Spezifisches Grewicht 

ErstamingS" 

punkt 

Yerseifungszahl 

JodzaM 

l 

'S 

§3 

fl 

'S 

Eeichert- 

ZaM 

bei^'C 





w 


— 

— 

— 

— 

— 

95,0 



— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,25 

— 

— 

— 

— 

— 



T 1 M M 1 

o 

; 

— 

: 

■ 

— 


— 


Physikalische und chemische Konstanten 


Spezifisches 

Erstarrnngs- 

Schmelz- 



Mittleres 

Gewicht 

punkt 

punkt 

Säurezahl 

Yerseifungszahl 

Molekular- 

hei^C 


C 




gewicht 

99 

15,5 

0,8438 

18,5 

18,3—19,5 

— 

— 

321,2 

100 

100 

0,8758 

• 

18,5—21 

— 

— 

— 


— 

12,2 

20,1 

1 — 

— 

— 

— 

— 

16 

20 

— 

185 

— 

— 

— 

11,7—12,2 

— 

— 

_ 

— 

— 

— 

12,7—13,6 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

17—18 

21—22 

17—19 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

176,1—178,8 

181,2—183,2 

306,2—309,6 

314 

307 


■ z 













— - 

— 

— 

— 

307 

— 

— 

— 



— 

— 
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Konstanten des Kütöls (Fortsetzung) 


Thermalproben 

Eefraktometeranzeige 



Viskosität 
Sek. 
bei 22 


Mau- 
men e- 
probe 

Brom- 

thermal- 

probe 

°C 

im 

refrj 

bei 

QQ 

Butter- 

aktometer 

im Oleo- 
refrakto- 
meter 
bei 22 °C 

Brechungs- 

index 

bei 1 
<JC 1 

Autor 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Dietzel, Kressner 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Reichert 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Medicus, Scherer 

57-58 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Maumene 

60-92 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Baynes 

— 

17,6-18,4 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hebner, Mtcbell 

— 

17,3 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Jenkins 

— 

— 

25 

68 

— 

— 

— 

— 

Mansfeld 


— 

— 

— 

+15 bis 
+18,5 

1 — 

— 

— 

Jean 

— 

— 

— 

— 

+16 bis 
+ 20 

— 

— 

— 

Pearmain 


___ 


— 

— 

15 

1,4720 bis 
1,4767 

— 

Strohmer 



— 

— 

— 

20 

1,4726 bis 
1,4742 

— 

Harvey 


der Fettsäuren des Rtiböls 


Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Azetyl- 

zahl 

Br 

e: 

bei^C 

echungs- 

sponent 

Autor 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

— 

— 

— 

— 

Arcbbutt 

— 

— 

— 

— 

— 

Hübl 

79—99 

— 

— 

60 

1,4901 

Tbörner 

— 

— 

— 

— 

— 

Lewkowitsch^) 


— 

— 

— 

— 

» j 

— 

— 

— 

— 

u 

Bensemann 

99,8—103,1 

— 

— 

— 

— 

De Negri, Fabris 

— 

— 

1 — 

— 

— 

TorteHi, Pergami 


— 

— 

— 

— 

Valenta 

105,6 

— 

— 

J — 

— 

'Williams 

— 

— 

6,3 

— 

— 

Benedikt, Ulzer 

96,3—99,02 

— 

— 

— 

— 

MorawsfcL, Demski 

103,6 

— 

— 

— 

— 

Wijs») 

— 

120,7 

— 

— 

— 

Wallenstein, Finck 

— , 

124,2—125,5 

— 

— 

— 

Tortelli, Ruggeri 

" 

114,3 

— 

— 

— 




6—7 

— 

— 

Tomarchio 


Büböl. *) KolzaSl. •) Kalt gepreßt. *) Sehr alte Probe. 
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Als Hauptbestandteile des Hüböles werden die Glyzeride der Eruka- 
säure Stearinsäure und einer Ölsäure betrachtet, die Heimer und Will 
für Rapinsäure von der Formel CisH^aO» halten, während Zellner in 
ihr eine Isomere der Ölsäure von der Formel CisHsiOä sieht. Hehner 
und Mitchell haben im Hinblick darauf, daß die Jodzahlen der Eruka- 
säure und Rapinsäure 90,07 bezw. 85,81 betragen, während die Jodzahl 
der ungesättig:ten flüssigen Fettsäuren bei etwa 120 liegt, die Annahme 
der Existenz von höher ungesättigten Fettsäuren und es ist ihnen auch 
in der Tat gelungen, 3,6°/o eines Hexabromides vom Schmelzpunkte 179“ C 
darzustellen. Diesen Befund bestätigen Farnsteiner, sowie Walter 
und Warburton durch die Isolierung eines Leinölsäurehexabromides in 
einer Menge von 2,4®/o bezw. 3,4%^). 

Der Gehalt des Rüböles an Glyzeriden ungesättigter Fettsäuren 
ist sehr gering. Nach Tolman und Munson enthält es nur 1,02 7o. 
Reimer und Will glaubten Behensäure gefunden zu haben, Ponzio 
konstatierte jedoch, daß diese Säure nichts anderes darstelle als rohe 
Arachinsäure, d. h. ein Gemisch von Arachinsäure und Lignocerinsäure, 
was auch von Archbutt durch mehrere Untersuchungen bestätigt 
wurde. Der Gehalt des Rüböles an Arachinsäure betrug in einer 
Probe nach Ponzio 0,4 7ü, nach Archbutt ging der Gehalt bis 
1,43 7ü. Nachstehende Tabelle bringt die von Archbutt®) gefundenen 
Werte. 



Rohe Arachinsäure 

öl 


Schmelzpunkt 


10 

^C 

Roh, einige Jahre alt, aus Rübsen . . 

0,59 

69,2 

„ „ „ „ „ Raps 

0,36 

69,0 

Kustendje (Schwarzes Meer) 

0,84 

70,4 

Raffiniert, Stettin 

1,14 

69,0 


nach der Reinigung durch 


einmaliges Umkristallisieren aus 


90 prozentigem Alkohol 


0,91 

72,2 

Im Laboratorium aus Guzeratsaat dargestellt 

1,61 

71,1 


nach der Reinigung durch 


zweimaliges Umkristallisieren 


aus 50 ccm 90prozentigen Alkohols 


1,43 

73,1 


Zitiert nach Lewko witsch, Chem. Technol. d. Fette usw. 
Ponzio, Jonm. prakt. Chem, 48, 487 (1893). 

*) Archbutt, Journ. Soc. Chem. Ind, 1898, 1009. 
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^ Die beim Steben des Öles bei gewöhnlicber Temperatur sieb ab- 
sebeidende feste Fettmasse hatte nach den Untersuchungen von Halenke 
und Möslinger bei einem Schmelzpunkte von 38,5“ C die Verseifungs- 
zahl 161,76 und die daraus abgeschiedenen Fettsäuren bei einem Schmelz- 
punkte von 34“ 0 die Verseifungszabl 160,05; daraus folgt, daß die 
Ausscheidungen aus fast reinem Trierucin bestanden. Nach Reimer und 
Will bestand aber eine Probe von Stearin hauptsächlich aus Dierucin, 
das sie durch Auflösen der festen Masse in Äther, Abfiltrieren und Ver- 
setzen des Filtrates mit Alkohol in Form farbloser bei 47® C schmelzender 
Nadeln erhielten. 

Der Gehalt des Rüböls an unverseifbaren Restandteüen (Phytosterin) 
schwankt nach Allen und Thomson zwischen 0,5 und l,0®/o, nach 
Thomson und Ballantyne zwischen 0,58 bis 0,70%. Ein Öl, das 
mehr als 1,0 “/o Unverseifbares enthält, muß als verdächtig angesehen 
werden. 

Die minderwertigen Sorten des Rüböles enthalten Schwefelverbin- 
dungen , die den unangenehmen Geruch und widerwärtigen kratzenden 
Geschmack verursachen. Folgende Schwefelmengen sind von Fox und 
Riddick in einigen Rilbölsorten gefunden worden: 

Reines braunes Rüböl 203 mg pro Liter 

Mit Schwefelsäure gereinigtes Rüböl 240 „ „ „ 

Mit Walkerde gereinigtes Rüböl . 143 „ n % 

Bei der Elaidinreaktion liefert Rüböl eine weiche, butterartige, 
wenig charakteristische Masse. 

Die Sauerstoffabsorption in der Livach eschen Probe beträgt: 


Für das Rüböl in 7 Tagen 2,9 ®/o 

Für die Fettsäuren in 8 Tagen 0,9 ®/o 


Läßt man Rüböl stehen, so verdickt es sieh und wird ranzig, ohne 
jedoch zu trocknen. Gripper’-) untersuchte die chemischen und physi- 
kalischen Veränderungen in einer Anzahl von alten Rübölen, die in 
verkorkten Flaschen in vollem Tageslichte gestanden hatten. Die von 
ibm gefundenen Werte sind in der folgenden Tabelle (Seite 89) zu- 
sammengestellt. 

Das optische Drehungsvermögen des Rüböles beträgt nach Crossley 
und Le Sueur in 6 von ihnen untersuchten Proben im 200 mm-Rohr 
0 bis — 10'; eine Probe von Brassica napus drehte die Ebene des polari- 
sierten Lichtes um 15' nach links. 

Die Rüböle werden mit Leinöl, Hanföl, Mohnöl, Leindotteröl, Baum- 
wollsamenöl, Hederichöl, Ravisonöl, Trane, sowie Mineralöl und Harzöl 
verfälscht. 

Nach Allen kann zum Nachweis von Verfälschungen das spezifische 
Gewicht benutzt werden, da das spezifische Gewicht der zur Verfälschung 


Gripper, Journ. Soc. Chem. Ind. 1899, 342. 
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A. Pflanzenöle tind Pflanzenfette 


dienenden Öle stets höher ist, als das des Kiihöles (0,9160). Ein Rühöl, 
dessen spezifisches Gewicht höher ist als 0,9160, muß als verdächtig 
betrachtet werden. Die Gegenwart von Mneralöl und Harzöl wird durch 
die Bestimmung der uuverseif baren Bestandteile nachgewdesen. Da aber 
oft auch Walratöl zugesetzt wird, um das spezifische Gevdcht zu korrigieren, 
muß das ünverseifbare auf die Gegenwart von Walratalkoholen unter- 
sucht werden. 

Auch die Bestimmung der Viskosität kann als eine vorzügliche 
Prüfungsmethode zum Nachweis von fremden Ölen dienen, selbstverständlich 
nur beim Vergleich des zu prüfenden Öles mit anerkannt reinem Eüböl, 
dessen Viskosität konstant ist. Da nun reines Rüböl eine größere Vis- 
kosität hat, als alle zur Verfälschung benutzten Öle, so kann die Echtheit 
einer Ölprobe mit Leichtigkeit festgestellt werden. 

Wird Eüböl mit Baumwollsamenöl versetzt, so wird der Schmelz- 
punkt höher sein als bei reinem Eüböl; dagegen vdrd er niedriger 
gefunden werden, wenn starktrocknende Öle zugesetzt worden sind. 

Eüböl enthält große Mengen von Erucin und seine Verseifungszahl 
ist infolgedessen niedriger, als die irgend eines andern zur Verfälschung 
dienenden Öles, sie liegt in der Mehrzahl der Fälle zwischen 172 und 
175. Somit kann die Bestimmung der Verseifungszahl entscheiden, ob 
eine Verfälschung vorliegt. Man muß sich jedoch vorher von der Ab- 
wesenheit von unverseifbaren Ölen überzeugen, da Mineralöl und Harzöl 
auch eine niedrige Vei-seifungszabl bedingen. 

Größere Mengen zugesetzten Leinöles, Hanföles, Mohnöles, Lein- 
dotteröles werden leicht an der höheren Verseifungszahl, an der höheren 
Jodzahl, sowie durch die Thermalproben erkannt. 

Die Anwesenheit von Fischölen und Tranen im Eüböl läßt sich 
durch die Jodzahl des Öies und die seiner flüssigen Fettsäuren, sowie 
durch die Bestimmung der aus den Fettsäuren erhaltenen Hexabromide 
nachweisen. Ein sicherer Beweis wird durch die Phytosterinazetatprobe 
erbracht. Ferner sind die Trane leicht durch ihren eigentümlichen 
Geruch und Geschmack, some durch die Eeaktion mit Chlor- und mit 
Phosphorsäure zu erkennen. 

Zum Nachweis von Eüböl in anderen Ölen bedient man sich der 
Mallhoschen von Negri und Fabris modifizierten Methode (Nachweis 
des Schwefels im Eüböl). Schwefel ist aber nui’ in rohem und in dem 
durch Extraktion mit Schwefelkohlenstoff gewonnenen Eüböl enthalten, 
während kalt gepreßtes und raffiniertes Eüböl vollständig schwefelfrei 
ist. Die Gegenwart von Kliböl in einem anderen Öle erkennt man an 
seinem charakteristischen Geruch, ferner an der Jodzahl des zu prüfenden 
Öles, der Jodzahl der flüssigen Fettsäuren und der Verseifungszahl. 

Verwendung. Das Eüböl wird hauptsächlich als Brennöl und 
Schmieröl verwendet, außerdem wird es in großen Mengen zur Schmier- 
seifenfabrikation verwendet; das kalt gepreßte, reine Eüböl wird in Indien 
als Speiseöl benutzt. 



II. Halttrooknende Öle 


91 


Weizenkernöl 

Huile de Ue. — Wheat oil. — Olio di germi di gram 

Vorkommen. Aus den Keimlingen des Weizenkorns, Triticum 
vulgare, erhält man durch Extraktion 10 — 18°/o eines klaren, gelben 
Öles von einem charakteristischen, an Weizenmehl erinneraden G-eruch. 
Das Gewicht des Keimes des gewöhnlichen Weizens beträgt etwa 8“/o 
des Könige wichtes, folglich enthält das Weizenkorn nur 0,8 — l,5®/o Öl. 

Das Öl ist in kaltem absolutem Alkohol unlöslich, löst sich aber 
in 30 Teüen heißen Alkohols. In der Wärme löst es sich im gleichen 
Volumen Eisessig. 


Physikalische und chemische Konstanten des Weizenkernöles 


Spezifisches 

Gewicht 


bei°C 


"OQ 


bD 

p 


-TS 

O 

1—5 


2 






p ^ ip 
O «M 

JS p -r-l 


^ 's § 


Brechungs- 

exponent 


b(:i 

“C 


Autor 


15 

15 


100 


0,9245 

0,9292 

bis 

0,9374 


0,9068 


0—15 


182,81 

187,4 

bis 

190,3 


166,5 


115,17 

115,64 


101,5 


74,5 


20 

30 

40 


1,48325 

1,47936 

1,47447 


2,8 
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De NegriÖ 

Frankforter u. 
Hardingö 

SpaethÖ *) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Weizenkernöles 


Erstarrungspiinkt 

Schmelzpunkt 

°C 

Jodzahl 

Autor 

29,7 

39,5 

123,3 

De Negri 


Zusammensetzung. Ein frisch extrahiertes Weizenkernöl ent- 
hielt 5,65% freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren; nach einem Jahre 
stieg der Gehalt an freien Fettsäuren in demselben Öle auf 43,86 °/o. 
Die leichte Ranzidität des Öles wird auf das Vorhandensein eines Fer- 
mentes zurückgeführt. Das Öl wird beim Kanzigwerden dunkelbraun. 

Die von Frankforter und Harding untersuchte Ölprobe enthielt 
2% Lecithin und 2,5 ®/o Phytosterin. 


‘) De Negri, Chem. Ztg. 1898, 976. 

^ Frankforter und Harding, Journ. Amer. Chem. Soo. 1899, 758- 
•) Spaeth, The Analyst 21, 284 (1896). 

*) Durch Extraktion Ton Weizenmehl erhalten. 
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Paprikaöl 

Ruile de poivre de Guinee. — Papriea oil. — Olio di paprica 

Yorkommen. Die Samen von Capsicum annuum L., Beißbeere, 
Paprika enthalten etwa 20‘’/o Öl. 

Eigenschaften. Die Extraktion des Paprikapulvers mit Äther 
oder Petroleumäther liefert ein dunkelrotes, dickes Öl von angenehmem 
ö-eruche und äußerst scharfem Geschmacke. 

Das öl löst sich leicht in Äther, Petroläther, Schwefelkohlenstoff, 
heißem Alkohol und heißem Eisessig, sehr schwer (fast unlöslich) in 
kaltem Alkohol und Eisessig. 


Ph 3 ’’sikalische und chemische Konstanten des Paprikaöles 



Spezifisches 
G-ewicht 
bei 15^ C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

oc 

Yerseifungs- 

zahl 

i 

Jodzahl 

Eehner- 

.zahl 

Aus Paprika- 
pulver . . 
Aus Samen . 

j 

0,9138-0,9316, 

0,92906 

1 



— 9 

184,64-189,68 

270 

112,03-116,24 

84,5 

90,72 

92 



Azetylzahl 

Eeichert- 

Meißl- 

scheZahl 

Mau- 

mene- 

probe 

! bei 
oc 

Brechungs- 

exponent 

Autor 

Aus Paprika- 
pulver . . 

63,95-66,23 

5,2 

86 

15 

j 

1,489-1,490 

W. Szigetti^) 

Aus Samen . 

— 

— 

— 

21 

1 1,47763 

R. Meyer =) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Paprikaöles 


Schmelz- 

punkt 

OQ 

Er- 

starrungs- 

punkt 

OQ 

Mittleres 

Mole- 

kular- 

gewicht 

1 

Jodzahl 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht 
der festen 
Fettsäuren 

i 

Säurezahl 

i 

Autor 

22,2 

— 

282 

113,19 bis 
132,43 

266 

— 

W. Szigetti 

30,0 

27,0 

— 

66 

— 

52 

E,. Meyer 


Die Säurezahl einer von Szigetti untersuchten Ölprobe betrug 6,7. 
Das Paprikaöl besitzt die Eigenschaften eines trocknenden Öles. 
Es liefert bei der Elaidinprobe eine salbenförmige Masse. 


W. Szigetti, Zeitschr. laudw. Tersuotsw. in österr. 5, 1208 (1902). 
^ E. Meyer, CHem. Ztg. 1903, 958. 
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Jambaöl 

Suüe de Jamba. — Jamba Oil. — OUo di jambo 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen einer Brassica-Art 
dargestellt. Es ist dem Eüböl nahe verwandt. Lewkowitsch fand in 
einer Probe 0,45 °/o nnverseifbarer Bestandteile und 1,05 °/o in Petroleum- 
äther unlöslicher Fettsäuren. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Jambaöles 


Spezifisches 
G-ewicht 
bei 15 ® C 

Er- 

starnings- 

Punkt 

oc 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Maumene“ 

probe 

«C 

Autor 

0,9150 bis 

— 10 

172,26 

95,2 bis 

96,52 

51—53 

De Negri u. 

0,9158 



95,6 



Fabris 

0,9151 

— 

174,8 

102,5 

— 

— 

Lewkowitsch 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Jambaöles 


Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Yerseifungs- 

zahl 

Mittleres 
: Molekular- 
gewicht 

Jodzahl 

Autor 

11—16 

19—21 

173,8—1741 

— 

96,1—96,2 

De Negri u. 
Fabris 

— 

— 


305 

— 

Lewkowitsch 


Bettichöl 

Huile de raifort. — Radish, seed oü. — Olio di ravano 

Vorkommen. Das Bettichöl stammt aus den Samen von Bapha- 
nus sativus L. und der Varietät Baphanus sativus chinensis olei- 
ferus L., Ölrettich, Q-artenrettich. 

Eigenschaften. Die Samen enthalten 45 — 50®/o eines grünlich- 
gelben, fast geschmacklosen Öles von grünlichgelber Farbe und an Büböl 
erinnerndem G-emch, das durch Schlagen, Extraktion oder Auspressen 
gewonnen wird. 


*) De Negri und Fabris, Ann. del Labor, cbim. delle G-abelle 1891 — ^ 137, 
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Physikalische und chemische Konstanten 
des Kettichüles 


Spezifisclies ' * 1 ^ £^5 : 


, "5 '‘S . Sco : 2 ? ’ c ^ 

\ s: S'B ‘ ! :o3 c! >- 


i-S-i := i,"? gp; Autor 

■ ^"3 5 'S ^ 1’^ 

i?<-3 :1p isi-s^iS 

^ , L- : ö- ;frs ^ ! 


Gewicht 


bfcl 

0 


fX4 ^ «t-i rill 


0 0 


15 0,9175 -10 
bis 

- 17 

15 0,9175 — 

^ 0.9163 — 

lo,o 

20 0,9142 — 


178,05 95,6 ; — , 

: bis : ■ I 1 

95,9 ■ ; ; 

173,8 92,85 95,94 0,33: — i 57,5 

179,4 112,4; — ; — i — i — 


Schädler 


151: — i — ( — j De Negri 
i i I ! u.Fabris 


385,3 


Crossley u. 
Le Suenr 

Wijs 


Phj'sikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 




des 

Retticliöles 


Erstarrnngs- ' 
punkt 
«C 

Scbmeiz- 

pnnkt 

00 

Yer- 

, seifungs- 
zahl 

■ Mittleres S 

Molekular- Jodzabl 
gewicht 

Autor 

13—15 

20 

— 

— 97,1 

De Negri u. Fahris 

— j 

— 

189,5 

296 1 115,3 

Wijs 


Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren, auf Öl- 
säure berechnet, beträgt nach Crossley und Le Sueur^) 3,64 °/o, nach 
Wijs“) l,68'''’o. In einem indischen Öl aus Assam fanden Crossley 
und Le Sueur eine Säurezahl 14,5-, dieses Öl soll zu den nichttrocknenden 
Ölen gehören. 

Das Rettichöl besteht aus den Glyzeriden der Stearinsäure, Eruka- 
säure und Ölsäure. De Negri und Fabris®) fanden in einer Ölprobe 
geringe Mengen Schwefel. 

Verwendung. Frischgeschlagenes Rettichöl wird als Speiseöl ver- 
wendet, es ist ziemlich haltbar; in der Seifenfabrikation liefert, es hell- 
gelbe Seifen von ziemlicher Festigkeit; zu Beleuchtungszwecken eignet 
es sich weniger, da es raßt und schnell verbrennt. In China wird aus 
dem Ruße des Rettichöles, wie aus dem Sesamöl die schwarze Tusche 
daigesteUt. 


') Crossley und Le Snenr, Jonm. Soo. Chem. Ind. 17, 992 (1898X 
*) Wijs, Zeitscbr. f. Unters, d. Nabr.- n. Gennßmittel 6, 492 (1903). 
^ De Negri nnd Fabris, Zeitscbr. f. anal. Chem. 83, 555 (1894). 
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Wassermelonenöl 

Huile de melon d’eau, Huile de eitrouille. — Water melon oil. — 

Olio di eitrinolo 

Vorkommea. Die Samen von Cncnrbita citrullus, Cucumis 
citrullus, der Wassermelone, Arbuse, enthalten ein dünnflüssiges und 
hellgelbes Öl. Die Wassermelone wird in ihrer Heimat Ostindien, ferner 
in Afrika, Südeuropa, Westindien und Nordamerika gepflanzt. 

Die Samen bestehen aus 38®/o Schalen und 62 “/o ölhaltigen Kernen, 
die nach Wijsö 65,8 ®/o Öl enthalten; derselbe fand in den ganzen Samen 
40,8 “/o Öl; dagegen erhielten S. Wojnarowskaja und S. Naumowaö 
nur 24 “/o Öl. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Wassermelonenöles 


Sp 

Ge 

OQ 

ezifisclies 
wicht hei 

Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Hehner- 

zahl 

Eeichert- 

Zahl 

Azetyl- 
zahl 1 

§ S 
a oü 
g a,' 

Autor 

20 

15 

0,9160 

0,9250 

— 20 

189,7 

196 

118,0 

111,5 

96,1 

,0,4 

4,7 

50,4 

Wijs 

Wojnarowskaja, 

Naumowa 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Wassermelonenöles 


Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Säurezahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

J odzahl 

Autor 

32 (Titer) 

34 

197,1 

284,1 

122,7 

Wijs 


Das öl enthielt in einer von Wijs untersuchten Probe 1,2% freie, 
auf Ölsäure berechnete Fettsäuren. Es gehört zu den schwachtrocknenden 
Ölen. Seine Sauerstoffaufnahme betrug bei der Livacheschen Reaktion 
2,7%. Es gibt weder die Halphensche noch die Baudouinsche Reaktion. 

Verwendung. Das Öl dient als Speiseöl und zur Seifenfabrikation. 

Melonenöl 

Suile de graines de melon. — JWelon seed oil. — Olio di mellone 

Vorkommen. Dieses öl wird aus den Samen der Melone, 
Cucumis melo, gewonnen. Es stellt eine hellgelbe, geruchlose und 
süßlichschmeckende Flüssigkeit dar. 


Wijs, Chem. Eev. d. Harz- u. Fett-Ind. 10, 180 (1908). 

S. Wojnarowskaja tmd S. Nanmowa, Joum. mss. phys. ckem. G-es. 34, 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Die Samen der Melone ans Tongo enthalten nach Fendler^) 
43,8®/o Öl, während Lidow in den russischen Melonehkernen 23,98% 
Öl fand. 


Physikalische und chemische Konstanten des Melonenöles 


Spezifisches 
Gewicht bei 
15°C 

Er- 

starniiigs- 

punkt 

Scbmelz- 

piiiikt 

"C 

aa 

§ -3 

© 

50 

Jodzahl 

Hehner- 

zalil 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

— 

5,0 

5,5 

193,0 

101,5 







Pendler 

0,9276 

— 

— 

190,5 

133,3 

95,3 

1,66 

33,7 

Lidow 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Melonenöles 


Erstarmngsp unkt 
«C 

Schmelzpunkt 

‘'C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Autor 

36,0 

39,0 

in der Kälte > 

— 

Fendler 

— 


192,2 1 

in der Wärme [ 

128 

Lidow 



201,5 1 




Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren, auf Öl- 
säure berechnet, betrug in dem von Fendler untersuchten Öl 2,42%, 
nach Lidow 0,69%. 

Die Ton Lidow gefundene Azetylzahl deutet darauf hin, daß der 
Gehalt an Oxyfettsäuren groß ist und daß das ungleiche Yerhalten der 
Fettsäuren beim Yerseifen zu der Annahme einer komplizierten Fett- 
säure führen kann, analog der Polyrizinooleinsäure oder einer Yerbindung 
der Rizinooleinsäure mit anderen organischen Säuren. 

Sojabohnenöl 

Huile de Soya. — Soja iean oil. Chinese iean oil. — Olio de soia 

Yorkommen. Die Samen von Soja hispida, der chinesischen 
Ölbohne, Sojabohne, einer in China und Japan einheimischen und im 
südlichen Asien angebauten Leguminose, die einen pikanten Geschmack 
haben und zu Speisen verwendet werden, enthalten ein Öl, das eben- 
falls zu Speisezwecken dient. Die Samen liefern 18% eines dunkel- 
braunen Öles, das in Äther leicht löslich ist. 


*) Fendler, Zeitschr. f. Unters, d. Nalir.- n. Gennßm. 6, 1025 (1903). 

*) Lidb'w, Untersuchung des Öles der Melonenkeme. Chem. Kev. d. Fett- n. 
Harz-Ind. 12, 278 (1905). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Sojabohnenöles 


Spezifisches 
Grewicht hei 
15° C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

°C 

Yer- 

seifungS“ 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Maumen e- 
probe 
°C 

Autor 

0,9270 

— 

192,9 

122,2 

95,5 

61 

Morawski u. Stingl 

0,9242 

8—15 

192,5 

121,3 

— 

59 

De Negri u. Fabris 

0,9240 

— 

190,6 

124 

— 

— 

Shukow 

0,9264 

— 15,3 

207,9 

114,8 

93,6 

102 

Korentschewski u. 

bis 

bis 

bis 

bis 

bis 

bis 

Zimmermann Ö 

0,9287 

— 14,6 

212,6 

137,2 1 

94,28 

116 



Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Sojabohnenöles 


Erstarrungs- 

punkt 

«c 

Schmelzpunkt 

°C 

Jodzahl 

1 J üdzahl der 
flüssigen 
Fettsäuren 

Autor 

25 

28 

115,2 

— 

Morawski u. Stingl 

23—25 

27—29 

122,0 

— 

De Negri u. Fabris 

24,1 

— 

— 

— 

Shukow 

16—17,3 

20—21 

— 


Korentschewski u. 
Zimmermann 

— 

— 

— 

131 

Lane 


Zusammensetzung. Der Gehalt an freien, auf Ölsäure berechneten 
Fettsäuren betrug in der von Morawski und Stingl^) mit Ätherextraktion 
gewonnenen Probe 2,28%, an unverseifbaren Bestandteilen 0,22®/». 

Die festen Fettsäuren des Sojabohnenöles betragen etwa ll,.5®/o 
der Gesamtfettsäuren und bestehen hauptsächlich aus Palmitinsäure. 
Die Menge der flüssigen Fettsäuren, die aus Ölsäure und Linolsäure 
bestehen, ist nach Lane 80,26®/o. Die hohe Jodzahl weist aber auf 
die Anwesenheit ungesättigter Säuren mit mehreren Doppelbindungen hin. 

Das Öl gibt eine positive Elaidinreaktion und trocknet langsam 
beim Stehen an der Luft unter Bildung eines dünnen Häutchens. 


Bohneuöl 

Suile de feve. — Bean oil. — Olio di fava 

Vorkommen. Dieses aus den Samen von Vicia faba gewonnene 
01 stellt eine grünlichbraune Flüssigkeit dar. Eine von Meyer unter- 
suchte Ölprobe gab eine Säurezahl von 115, entsprechend einem Gehalt 
an freien, a uf Ölsäure berechneten Fettsäuren von 57,50 ®/o. 

') Korentsohe-wsii und Zimmermann, Untersuchung des chinesischen Bohnen- 
tettes. Chem. Ztg. 1905, 777. 

*) Morawski und Stingl, Zeitschr. f. anal. Chem. 33, 668 (1894). 

G-likin, Fette und Lipoide. Bd. II. 7 
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Physikalische und chemische Konstanten des Bohnenöles 


Spezifisches Gewicht 
hei IC^C 

Yerseifnngs- 

zalü 

^ 1 

i Jodzalil i 

; j 

Helinerzahl 

Autor 

0,9570 

Physikalische 

1 188 i 82 1 

uud chemische Konstanten 
Bohnenöles 

86,9 

der Fett: 

R. Meyer 

säuren des 

Schmelzpunkt 

JiMlzahl ; 

Retraktoinetevzahl 
bei 20“ C 

Azetylzahl 

Autor 

1 

31 ; 

115 

1,47529 

115 

j R. Meyer 


Maisöl 

Hiiüe de tuais, de papetons. — Mähe oil, com oü. — Olio di mais 

Yo r k 0 m m e n. Das Maisöl wird aus den Keimen des Mais, 
türkischen Y^eizens. Kukuruz, Zea mais L., einer amerikanischen 
Getreideart, gewonnen. Das Fett des Mais ist fast ausschließlich in 
den Keimen enthalten. 

Darstellung. Die Keime werden bei der Stärkefabrikation aus 
dein stärkehaltigen Maiskorn in der Y'eise gewonnen, indem der Mais 
zunächst gemalzt, darauf gebroclien und mittels eines Siebes oder einer 
Sortiermaschine die Stärkekörner toii den Keimen getrennt werden. 
Die auf solche Y>ise erhaltenen Maiskeime werden der Behandlung in 
einer hydraulischen Presse unterworfen und liefern im trockenen Zu- 
stande etwa 40 — 50 '-‘ ü ÖL Das Maiskorn enthält etwa lOL'o ÖL 

Eigenschaften. Das frische Maisöl ist hell bis goldgelb gefärbt, 
klar und dickflüssig und hat einen angenehmen, an frisch gemahlenes 
Mehl erinnernden Geruch und Geschmack, der von der Gegenwart einer 
geringen Menge eines flüchtigen Öles herrührt. Das durch Extraktion 
der Trester von der Spiritusfabrikation dargestellte Öl hat eine rot- 
braune Farbe, 

Maisöl ist in Azeton leicht, in Alkohol und Eisessig schwer löslich. 
Smith bestimmte seine Löslichkeit in diesen Lösungsmitteln und fand 
folgende Werte. 


Löslichkeit des Maisöles in 100 Yolumen 


ahsolnten Alkohols 

Azeton 

1 Eisessig 

hei 16“ C 

hei 63“ C ; 

bei 16° C 

i hei 16“ C 

hei 63“ C 

2 

13 i 

; \ 

24 

i 3 

9 


(Physikalische und chemische Konstanten des Maisöles und der 
Fettsäuren s. Seite 100 und 101.) 


E, Meyer, Chem. Ztg. 1903^ 958. 
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Zusammensetzung. Das aus den Keimen durch Kaltpressen 
gewonnene Öl enthält nur geringe Mengen freier Fettsäuren; dagegen 
weisen die nach den älteren Yerfahren aus den Gärungshottichen, sowie 
die durch Extraktion der Trester von der Spiritusfabrikation dargestellten 
Öle einen bedeutenden Gehalt an freien Fettsäuren auf. Der Gehalt 
der freien Fettsäuren des Maisöles beträgt nach Hart^) 0,75‘Vo, nach 
Archbutt^) 2,4 °/o, nach Yulte und Gibson®) 1,14, 1,87 und 10,47Vu auf 
Ölsäure bezogen. 

Das Maisöl ist charakteristisch durch seinen hohen Gehalt an un- 
verseifbaren Bestandteilen. Nach Spüller beträgt er 1,3.5 "/u, nach Hart 
l,55“/u, nach Hopkins 1,33 — l,40''/o, nach Yulte und Gibson 1,39 bis 
1,43%, nach Lewkowitsch 2,32Yu Das üiiverseifbare wird von 
Hoppe-Seyler und Hopkins*) als aus Lecithin und Cholesterin bestehend 
betrachtet. Daß kein Cholesteiin hier vorliegt, geht aus den Unter- 
suchungen von Gill und Tufts®) hervor, die aus Maisöl Kristalle der 
unverseifbaren Substanz vom Schmelzpunkt 138° dargestellt haben. Man 
könnte diese Substanz als Phytosterin ansprechen, wenn nicht ihr Azetat 
den Schmelzpunkt von 127.1" C hätte und sich schwerer in Alkohol löste, 
als die aus Olivenöl erhaltene Substanz. Gill und Tufts kamen zu dem 
Schluß, daß der im unverseifbaren Teile des Maisöles enthaltene Alkohol 
mit dem von Burian auch im Y^eizen und Roggen gefundenen Sito- 
sterin identisch ist. 

Der Lecithingehalt des Maisöles beträgt in einer Ölprobe nach 
Yulte und Gibson 1,11% und nach Hopkins 1,49 %i. 

Das Maisöl besteht aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Stearin- 
säure, Arachinsäure und Hypogäasäure , Ölsäure und Linolsäure. Die 
Fettsäuren bestehen nach Vultes und Gibsous Angabe aus 27,74"/o 
fester Fettsäuren und 72,26 °/o flüssiger Fettsäuren. Da aber die Fett- 
säuren des Maisöles nach Hopkins 4,55 "/o gesättigte Fettsäuren und 
nach Tolman und Munson 7,44% feste Fettsäuren enthalten, so müßte 
der Befund von Yulte und Gibson als nicht einwandsfrei betrachtet 
werden. Auch Stearinsäure konnte im Maisöl von Hehner und Mitchell 
nicht nachgewiesen werden. Die Gegenwart von Linolsäure ist durch 
die Darstellung der Tetrabromstearinsäure aus den flüssigen Fettsäuren 
bewiesen. Das Maisöl enthält nach Yulte und Gibson folgende lösliche 
Fettsäuren: Ameisensäure, Essigsäure, Kapronsäure, Kaprylsäure und 
Kaprinsäure. 

Yersetzt man Maisöl mit Schwefelsäure,- so tritt eine sehr charakte- 
ristische, dunkelgrüne, einige Minuten bleibende Färbung ein. Yersetzt 
man aber eine Lösung von Maisöl in Schwefelkohlenstotf mit einem 
Tropfen konzentrierter Schwefelsäure, so tritt nach 24 Stunden langem 

Hart, Chem. Ztg. 1893 1522. 

^ Ar ch butt, Journ. Soc. Cbem. Icd. 18, 346 (1999). 

Vulte und Gribson, Jonrn, Amer. Cbem. Soc. 22, 453 (1900); 23, 1 (1901). 

*) Hopkins, Jonm. Amer. Cbem. Soc. 20, 948 (1898). 

‘) Grill und Tufts, Journ. Amer. Cbem. Soc. 2a, 251 (1903). 

rj* 
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Physikalische und chemische 


Spezifisches Gewicht 
hei 

"c ! 

Erstarrungs- 

punkt 

‘‘C 

Yerseifungs- 

zahl 

i 

j 

Jodzahl 

Hehner- 

zahi 

Reichert“ 

Meißlsche 

Zahl 

15 

0,9215 



1 

— 

— 

— 

15 

0,9245—0.9262 

— 36 

— 

121,5—123,1 

— 

— 

15 

0,9216 


188,1 bis 
189,2 

119,4—119,9 

94,7 

0,33 

15 

0,9215—0,9220 

—10 bis —15 

190,4 

111,2—112,6 

— 

— 

15 

0,9239 

— 

— 

117 

95,7 

— 

15,5 

0,9213—0,0215 

! 

— 

191,78 bis 
192,65 

113,27 bis 
119,74 

88,21 bis 
92,78 

4,2 bis 
9,9? 

100 

! 0,8711—0,8756 

— 

— 

— 

— 

— 

15,5 

0,9243 

— 

189,7 

122,7 



— 

15 

0,9244 

i— 10 bis— 20 

193,4 

122,9 

— 

2,5 

15,5 

j 0,9213—0,9255 

i 

— 

192,6 

1 

— 

92,2 bis 
92,8 

4,2— 4,3 

100 

10,8711— 0,8756: — 


— 

— 

— 

15,5 

I 0,9274 

i 

! Ausscheidung von 
Stearin 
beim Stehen 

1 191,9 

1 121—130,8 

— 

— 

15 

i 0,9215 

! — 10 



j 

— 

— 

— 

1 

i 

I — 

i 198,8 bis 
203,0 

1122, 3—122, 55 
i 116,3 

1 

z 

— 

1 — 

i — 

— 

1 122,0 

— 

— 

— 

; — 

! — 

— 

122,2 — 128,02 

l' — 

— 

— 

— 

1 — 

i — 

; 

— 

— 

— 

: — 

1 — 

; 

— 

— 

— 

— 

\ 

1 

j 

— 

— 

— 

— 

! — 

i 

1 — 

i 

! 

— 


Physikalische und chemische Konstanten 


Spezifisches Gewicht 
bei 

1 

Erstarrungspunkt 

\ °o ! 

Schmelzpunkt 

“C 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Stehen eine Violettfärbung ein, die 'wahrscheinlich durch die unverseif- 
baren Bestandteile hervorgerufen wd. 

Bei der Elaidinprobe gibt Maisöl eine schmalzartige oder teigige 
Masse. Es gehört zu den halbtrocknenden Ölen, wie aus seiner Jodzahl 
auch hervorgeht. Eine dünne Schicht Maisöl trocknet auf einer Glas- 
platte bei 50'’ C in 18 Stunden ein (Archbutt). Es ge'winnt weder durch 
Kochen, noch durch Zusatz von Sikkativen die ausgesprochene Trocken- 
fähigkeit. Wird aber ein Luftstrom durch das auf 150® 0 erhitzte und 
mit Manganborat versetzte Öl hindurchgeleitet, so nimmt die Trocken- 
fähigkeit zu und eine dünne auf Blei aufgestrichene Schicht trocknet in 
10 — 20 Stunden zu einer zähen Masse (Lewkowitsch). 

-Die Viskosität des Maisöles ■wurde von Vultd und Gibson für 
2 ölproben bei 20® C in Redwoods Viskosimeter, auf Wasser von 20® 0 
bezogen zu 9,79 resp. 10,7 gefunden. 

Verwendung. Das raffinierte Maisöl wird zu Speisezwecken, sowie 
in der Fabrikation von Margarine und Kunstschmalz verwendet. Es 
eignet sich vorzüglich zur Beleuchtung, es erzeugt ein lebhaftes, weißes 
Licht und entwickelt beim Verbrennen einen ziemlich hohen Hitzegrad. 
Außerdem findet es auch mit Vorteil in der Seifenfabrikation für Schmier- 
und Kernseifen, Spinn- und Maschinenöl ausgedehnte Verv’endung. Es 
dient auch zum Verfälschen von Schweineschmalz, BaumwoUsamenöl und 
Leinöl, dessen Trockenfähigkeit vermindert wird. 


BaumwoUsamenöl, Kottonöl 

HuiU de coton. — Cotton seed oil. — Olio di cotone 

Vorkommen. Das BaumwoUsamenöl, Baumwollsaatöl wird aus 
den Samen der verschiedenen Spezies der BaumwoUstaude, Gossypium L., 
gewonnen, unter denen man hauptsächlich folgende unterscheidet. 

1. Gossj-pium herbaceum L., die in Nordamerika, Ägypten und Süd- 

europa kultivierte krautartige Baum-woUe. 

2. Gossypium arboreum L., die in Ostindien kultivierte baumartige 

BaumwoUe. 

3. Gossj-pium barbadense L., die in Westindien angebaute West- 

indische Baumwolle. 

4. Gossypium religiosum L., die in Ostindien und in China am 

häufigsten angebaute gelbe Baumwolle oder Nanking-Baum- 
wolle. 

Darstellung. Zur Gewinnung des Öles werden die Samen von 
der sie bedeckenden BaumwoUe mittels einer Egreniermaschine befreit. 
Bei ägj'ptiseher Saat läßt sich die WoUe leicht entfernen und die Saat 
kann zerkleinert und gepreßt werden, ohne daß man die Samen zu ent- 
schälen braucht. Dagegen läßt sich die BaumwoUe bei der amerikanischen 
und besonders bei der ostindischen Saat nicht vollständig entfernen, was 
zu einer Beeinträchtigung der Ausbeute führt, da die wolligen Haare 
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Öl aufsaugen; derartige Samen werden mittels MascMnen von den Schalen 
befreit, wobei das berücksichtigt werden muß, daß frische Samen zum 
Entschälen ungeeignet sind, da die Feuchtigkeit die Entfernung der 
Baumwollflockenreste vom Kern erschwert. 

Das in der einen oder anderen Weise vorbereitete Material wird 
entweder einer Auspressung in der Kälte oder in der Wärme, oder einer 
Extraktion unterworfen. Das in Amerika übliche Verfahren besteht darin, 
daß man die von der Baumwolle befreiten Samen entschält, die Kerne 
zerkleinert, in einem Heizapparat kocht, in Kuchen formt und mit der 
hydraulischen Presse behandelt. In England werden die ganzen Samen, 
Schale und Kerne zusammen, zerkleinert und in derselben Weise behandelt. 

Die entschälten ägyptischen Samen enthalten etwa 24 “/o Öl, die 
amerikanischen 20,68 7o. D. TscherneW'Ski fand in ägyptischen und 
amerikanischen Samen etwa 23®/o und in bucharischen (indischen) 11° Io Öl. 

Eigenschaften. Man unterscheidet verschiedene Qualitäten des 
BaumwoRsamenöles. 

Das rohe Kottonöl ist eine dicke, bräunlich trübe, oft auch schwarze 
Flüssigkeit, die in dünnen Schichten mehr oder weniger dunkelgelb 
erscheint. Das indische Öl ist dunkelbraun, das ägyptische hellrot. Das 
Öl enthält etwa l“/o eines Farbstoffes, Eiweißstoffe und harzige 

Bestandteile. Außerdem findet man darin Samenmehl, Schleim, teerige 
Masse suspendiert. Beim Stehen scheidet indisches Öl etwa 9 — 13®/o 
schlammige Substanz von rötlicher Farbe ab, ägyptisches nicht mehr als 
470 eines harten schwarzen Bodensatzes. 

Die Raffination führt man in der Weise aus, daß mau das rohe 
braune Öl zuerst mit kochendem Wasser und Wasserdampf in Ölraffinier- 
kesseln behandelt, und die Mischung zum Absetzen stehen läßt, um die 
suspendierten Schleimsubstanzen und Eiweißstoffe zu entfernen. Hierauf 
wird das Öl mit verdünnter Kalilauge tüchtig durchgerührt und wieder 
bei 50 — 56“ C stehen gelassen, wobei sich die Mischung in drei ver- 
schiedene Schichten trennt. Die oberste Schicht enthält das reine raffi- 
nierte Öl, die mittlere das verseifte Fett und in der unteren schwarzen 
Schicht befindet sich der aus den Harzdrüsen der Samen stammende 
Farbstoff des Öles in Form dunkler, brauner, fast schwarzer Flocken. 
Das gelbe Öl wird abgezogen, in Füterpressen von den suspendierten 
BestandteRen abfiltriert und dann mit 2 — 10 7o Wasser oder mit Salz- 
wasser von 10° Be gewaschen, um die letzten Reste von Seife zu ent- 
fernen. 

Das gereinigte, strohgelbe, klare neutrale Öl von angenehmem 
Geruch und Geschmack und frei von Wasser und Bodensatz wird zu 
Speisezwecken verwendet. Es ist auf dem Markte unter den Namen 
„Tafelöl“, „Salatöl“, „süßes Nußöl“, „Butteröl“ usw. bekannt. Die 
Handelsmarken „Winteröl und Sommeröl“ unterscheiden sich dadurch, 
daß aus dem Winteröl die Hauptmenge des Stearins durch Abkühlen 
entfernt worden ist, so daß das öl selbst im Winter flüssig bleibt. 
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Das Baumwollstearin, Kottonstearm, Kottonölniargarin, vegeta- 
bilische Margarine (Margarine de coton, Cotton seed Stearine) ■RÖrd als 
Nebenprodukt durch Abkühlen und Abpressen des festen Anteiles des 
Baumwollsamenöles bei der Darstellung des Winteröles aus dem Somnier- 
öle gewonnen. Es ist ein hellgelbes Fett von butterartiger Konsistenz, 
das hauptsächlich als Speisefett, als Zusatz zu Schweineschmalz und in 
großem Maßstabe bei der Herstellung von Kunstspeisefett und Margarine 
verwendet wird. 

Aus dem bei der Raffination des Baumwollsamenöles zuriickbleiben- 
den schwarzen Rückstände wird durch Behandeln mit konzentrierter 
Schwefelsäure, Destillation und Abpressen ein Baumwollstearin erhalten. 
Dieses Stearin darf mit dem aus Sommeröl hergestellten nicht ver- 
wechselt werden. 


Physikalische und chemische Konstanten des Baumwollstearins 


Spezifisches 

1 Schmelz-! Ver- 1 


%{i> 

§ ^ 


Gewicht 

* pnakt ' i po’dit 1 seifungs- | Jodzahl 

s 

s ? 

g p- 

Autor 

bei^Cj 

0 Q 1 « c : 1 

'o 

a 

OC i 



0,9230 i 
0,91884 : j 


15 
15 

40 ; 0,90313 , — 
100 : 0,86463 j 
37,7 0,9115 bis — 
! 0,912 ; 

100 ; 0,867 — 


■ 32,2 i — 

i : 

! i 

!30— 31; 194,6 


; I 

j ; 

j 95,5 : — 

96,3 : 48 


— i 16—22 ;26— 29: 


j 93,6 i 
i 88,7 j 


: 16 bis ! — ‘194,8 bisl92,7 bisj 

: 16,05 i i 195,1 ; 92,8 | 

131—32,5! 40 : — 1 89,8 I 

i - : 39 ; - I _ I 

! — — — i99,2 bisi 

I : ; 1 103,8 I 

j — i — ^ — j88,3 bisj 

I : ; ! 95,0 t 


Schädler 

Crampton 

Muter 

Hart 

De Negri u. 
Fabris 

Lewkowitsch 

Allen 

Mayer 

Schweitzern, 

Lungwitz 

Wijs 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Baumwollstearins 


Titertest 

»c i 

' SchmeizpuiLkt i 

i : 

Jodzahl 

Autor 

1 

i 

27—30 ! 

94,3 

De Negri u. Fabris 

34,9—35,1 1 

1 i 

l ! 

— 

Lewkowitsch 


II. Halbtrocknende Öle 


109 


ZusarnmensetzuDg. _ Das Baumwollsamenöl enthält nach Sal- 
kowski 0,29 7o freie auf Ölsäure berechnete Fettsäuren; nach Nörd- 
linger enthielt ein Speiseöl 0,15 7o und zwei gepreßte Öle 0,42 7o und 
0,50 7o. 

Das Baumwollsamenöl besteht hauptsächlich aus den Glyzeriden 
der Palmitinsäure, Stearinsäure, Ölsäure, Linolsäure und wenig Linolen- 
säure. Fahrion fand, daß die Fettsäuren des Kottonöles 22 — 26 “/o ge- 
sättigte Fettsäuren enthalten. Nach Twitchell, Farnsteiner, Tolman 
und Munson schwanken die Prozentzahlen der festen Fettsäuren 
zwischen 22,3 — 32,6. Diese bedeutenden Differenzen lassen sich durch 
die schwankenden Mengen des in dem Baumwollsamenöl zurückgebliebenen 
Stearins erklären. Die flüssigen Fettsäuren bestehen nur aus Ölsäure 
und Linolsäure, Linolensäure ist nicht vorhanden, da es nicht gelungen 
ist, aus Baumwollsamenöl Linoiensänrehexabromid zu isolieren. Die 
Menge der Linolsäure beträgt nach Farusteiner 23,90 'V'o, nach Lew- 
kowitsch 21 7o. Dagegen fand Fahrion etwa 73 7o ungesättigte Fett- 
säuren, von denen etwa 26,5 7o auf Ölsäure und ca. 46,5 7o auf Linol- 
säure entfallen. 

Die Menge der unverseifbaren Bestandteile schwankt nach Allen 
und Thomson zwischen 0,73 und l,647o, die hauptsächlich aus Phyto- 
sterin und geringen Mengen nicht kristallisierbarer Farbstoffe sowie 
Schwefel bestehen, wie Fischer und Peyeau angeben. Das Baumwoll- 
samenöl soll noch ferner einen aldehydaitigen unverseifbaren Körper in 
Form eines gelben, nach einiger Zeit zu Nadeln erstarrenden Öles ent- 
halten. Dieses ist in Alkohol leicht löslich, reduziert Silbernitratlösung. 

Auf die Gegenwart eines mit Wasserdämpfen flüchtigen, öligen, 
widrig riechenden, schwefelhaltigen Körpers im Baumwollsamenöl hat 
Dupont hingewiesen. Geringe Mengen schwefelhaltiger Yerbindungen 
isolierten Charabot und March. Dagegen stellt Raikow das Vor- 
kommen von Schwefelverbindungen im Baumwollsamenöl in Abrede, da 
ihm nie gelungen war, in den Yerbrennungsprodukten des Öles Schwefel- 
säure nachzuweisen. Raikow isolierte aus dem Baumwollsamenöl einen 
chlorhaltigen, in Wasser und Alkohol unlöslichen Körper, der die 
Rotfärbung beim Versetzen des Öles mit Phlorogluzin -VaniUingemisch 
bedingt. 

Das Baumwollsamenöl gehört zu den halbtrocknenden Ölen. Es 
absorbiert in der Livacheschen Probe in 24 Stunden 5,9 7o Sauerstoff. 
Ein auffallendes Verhalten zeigen die Fettsäuren des Kottonöles in der 
Livacheschen Probe, indem sie nur 0,87o Sauerstoff absorbieren, im 
Vergleich mit 5,9 7o für das Öl, aus dem sie dargestellt werden. Diese 
Fettsäuren verhalten sich somit den aus nichttrocknenden Ölen darge- 
steUten gleich. Dies liegt wahrscheinlich an der Konsistenz resp. an 
dem sehr hohen Schmelz- und Erstarrungspunkt der Fettsäuren, wodurch 
sich das Baumwollsamenöl von allen anderen Ölen unterscheidet. 

Bei der Elaidinreaktion liefert das Öl eine gelbe dickflüssige oder 
butterartige Masse. 
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Baumwollsamenöl wird in großen Mengen als Speiseöl, in der Fa- 
brikation der Margarine, sowie zur Verfälschung von Olivenöl, Schweine- 
scbmalz und anderen Speiseölen und Speisefetten verwandt. Zur Identi- 
fizierung des Baumwollsamenöles und zu seinem Nachweis in anderen 
Ölen und Fetten ist eine ganze Eeihe von Reaktionen in Vorschlag ge- 
bracht worden, über deren Wert die Meinungen weit auseinandergehen. 
Am gebräuchlichsten sind die Salpetersäurereaktion, die Halphensche, 
Becchische und Milliausche Reaktion. 

Die Salpetersäurereaktion vird nach Lewkowitsch in der 
Weise ausgefUhrt, daß man die zu untersuchende Probe mit dem gleichen 
Volumen Salpetersäure vom spezifischen Gewicht 1,375 durchschüttelt; 
es tritt in kottonölhaltigen Gemischen eine kaffeebraune Färbung sofort 
oder beim Stehen bis zu 24 Stunden ein, während andere Öle, vde 
Olivenöl, Rüböl usw. nur eine gelbliche Färbung zeigen. Man kann auf 
diese Weise Verfälschungen von 10 — 20 ® o BaumwoUsamenöl zu Olivenöl 
nachweisen, man darf jedoch nicht außer acht lassen, wie Lewkowitsch 
beobachtete, daß manche amerikanische BaumwoUsamenöle die Salpeter- 
säurereaktion so schwach zeigen, daß ein Zusatz von 10 “/o zu Olivenöl 
nicht mehr durch die chai-akteristische kaffeebraune Färbung zu konsta- 
tieren ist. 

Allen schüttelt die Ölprobe mit Salpetersäure vom spezifischen 
Gewicht 1,4 eine halbe Minute und läßt fünf Minuten stehen. Holde 
benutzte Salpetersäure vom spezifischen Gewicht 1,41, konnte aber Zu- 
sätze unter 20% nicht nachweisen. 

Die Halphensche Reaktion gehört zu den zuverlässigsten und 
empfindlichsten Reaktionen, die in einem Fettgemisch einen Zusatz von 
5^-' I, und weniger Baumwollsamenol nachzuweisen gestattet. Soltsien 
und Wauters behaupten sogar, daß man bei einer gewissen Übung, 
selbstverständlich erst nach 3 — 4 ständiger Kochdauer, noch 0,25 “/o 
Baumwollsamenol in Mischungen an der charakteristischen Färbung er- 
kennen kann. 

3 ccm des zu prüfenden Öles, in 3 ccm Amylalkohol im Reagenz- 
rohr gelöst, werden mit 3 ccm des l“!,. Schwefelblumen enthaltenden 
Schwefelkohlenstoffs versetzt, das Reagenzrohr in das siedende Wasser 
gestellt und darin stehen gelassen. Nachdem der Schwefelkohlenstoff 
verdampft ist, tritt in etwa 5 — 10 Minuten in Gegenwart von BaumwoU- 
samenöl eine tiefrote Fäihung ein. Bei geringen Mengen Baumwoll- 
samenöl läßt man das Reagenzrohr im Wasserbade 20 — 30 Minuten stehen. 

Soltsien bringt 5 g Öl oder geschmolzenes Fett, 1 ccm 1% 
Schwefel enthaltenden Schwefelkohlenstoff und 3 ccm Amylalkohol in 
ein 20 mm weites Reagenzrohr, das mit einem Luftkühler verbunden ist, 
hängt dieses in einen zur Hälfte mit Wasser gefüllten Erlenmeyerkolben 
und erhitzt auf dem Wasserbade, wobei der Inhalt des Röhrchens dem 
zerstreuten Tageslicht ausgesetzt werden muß. Die Reaktion beginnt 
nach 5 Minuten und ist nach 15 Minuten zu Ende. Bei Gegenwart von 
geringen Mengen Baumwollsamenöl tritt die Reaktion später ein. 
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Die Entstehung der Salpetersäurereaktion und der Halphenschen 
Reaktion wird nach Soltsiens^) Ansicht durch einen und denselben 
Körper bedingt, denn entfernt man in der Probe die Salpetersäure nach 
der Reaktion, so tritt keine Halphensche Reaktion mehr ein und um- 
gekehrt, nach Entfernung des Amylalkohols wirkt die Salpetersäure nicht 
mehr. Die Natur dieses Körpers ist bisher nicht aufgeklärt worden, die 
Vermutungen, die von verschiedenen Autoren ausgesprochen sind, sind 
bis jetzt unbegründet geblieben. Man nahm an, daß dieser Körper eine 
ungesättigte Säure ist, die nach Kühn und Beugen^) entweder einen 
Äthylenabkömmling mit normaler Kohleiistoffkette oder ein Äthylen- 
derivat darstellt. Ferner will Raikow®), den Eintritt der Reaktion 
durch die Bildung von Thioaldehyden und Ketonen erklären, was jedoch 
Ralphen^) in Atoede stellt. 

Diese Substanz hat übrigens die Eigenschaft, in das Körperfett des 
Schweines und des Rindes beim Füttern mit Baumwollsamenkuchen über- 
zugehen, in dem sie in geringer Menge vorhanden ist, und man erhält 
auf solche Weise die Salpetersäurereaktion, die Halphensche und die 
Becchische in Fetten, die von Baumwollsamenöl absolut frei sind. 

Beim Erhitzen von Baumwollsamenöl kurze Zeit auf 250® C oder 
bei längerem Erhitzen auf 200 ® C tritt eine Zerstörung der sogenannten 
chromogenen Substanz resp. eine bedeutende Abschwächung der Reaktion 
ein. Im Gegensatz zu diesen Angaben konnte Oilar bei einstündigem 
Erhitzen des Baumwollsamenöles auf 140 — 160® C in einer eisernen 
Pfanne die chromogene Substanz zerstören. Auch Utz ist es gelungen, 
durch mehrere Stunden fortgesetztes Erhitzen auf 170 — 180® C die Re- 
aktionsfähigkeit des Öles vollständig zu zerstören. Das in dieser Weise 
behandelte Baumwollsamenöl verhält sich dem Halphenschen Reagens 
gegenüber indifferent und ein negativer Ausfall der Reaktion läßt noch 
nicht auf die Abwesenheit von Baumwollsamenöl schließen. 

Außer Baumwollsamenöl gibt die Halphensche Reaktion auch 
Kapoköl und Baobaböl. Um in Fettgemischen das Baumwollsamenöl von 
diesen Ölen zu unterscheiden, empfiehlt Milliau die Becchische 
Silbernitratprobe. 

Zur Ausführung dieser Reaktion sind nach den Vorschriften der 
italienischen Kommission folgende Lösungen erforderlich: 

1. 1,00 g Silbernitrat in 200 ccm 98 prozentigem Alkohol gelöst 
und mit 40 ccm Äther und 0,1 g Salpetersäure versetzt. 

2. 15 ccm Kolzaöl werden in 100 ccm Amylalkohol gelöst. 

Die Reaktion wird in der Weise ausgeführt, daß man 10 ccm der 
Ölprobe in einem Reagenzrohr mit 1 ccm der Silbernitratlösung versetzt, 
darauf 10 ccm Kolzalösung hinzufügt und gut durchschüttelt. Das Ge- 
misch teilt man in zwei gleiche Teile und erhitzt den einen Teil eine 

Soltsien, Zeitschr. Sfleatl. Chem. 1899, 306. 

“) Kühn und Beugen, Zeitschr. Unters. Nähr.- n. Genußm. 12, 146 (1906). 

Eaikow, Chem. Zig. ,1902. 

*) Ralphen, Bidl. Soc. CHm. (3) 38, 108 (1905). 
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Viertelstunde lang in kochendem Wasser. Man vergleicht nun die beiden 
Teile, die Kontrollprobe und die erhitzte Probe, wobei die Gegenwart 
von BaumwoUsamenöl sich in der erhitzten Probe durch eine rötlich- 
braune Färbung verrät. DeNegri und Pabris legen besonderen Wert 
auf die Reinheit des Alkohols. Dieser muß nach Papasogli in der 
Weise gereinigt werden, daß ein Viertel seines Volumens durch Destülation 
entfernt, die Hauptmenge einige Male über Pottasche destilliert wird. Das 
Kolzaöl muß ein kaltgepreßtes öl von ganz schwacher Färbung und im 
Heißwassertrichter filtriert sein. Das zu prüfende Rüböl soll von der 
ersten Pressung stammen, ganz leicht gefärbt und durch ein doppeltes 
Filter im Heißwasserofen filtriert sein. 

Peruzzi, Bidolfi, Röster, Wiley, Raikow und Tscherweini- 
wanow haben die Becchisehe Methode bei mehr als 200 Proben von 
BaumwoUsamenöl geprüft und gefunden, daß die Methode absolut zu- 
verlässig ist, daß keines von diesen Ölen die braune Färbung gab. 
Nach Holde soll aber diese Reaktion viel zu unzuverlässig sein, um sie 
empfehlen zu können. De Negri und Fabris erhielten nach dieser 
Methode gute ' Resultate in einem mit BaumwoUsamenöl verfälschten 
Olivenöl, wenn der Gehalt des ersteren mehr als 10°/o ausmachte. 

Da auch reines Schweinefett nach Wessen eine leichte Färbung 
mit Silbernitrat gibt und da ferner Tortelli und Ruggeriö, sowie 
Wolfbauer die Beobachtung machten, daß auch Olivenöl die Becchi- 
sche Reaktion zeigt, wenn auch erst später als nach ^Astündigem Er- 
hitzen, so darf man selbst beim Auftreten der braunen Färbung nicht 
auf eine Verfälschung mit BaumwoUsamenöl schließen. Es sei noch be- 
merkt, daß die Olivenöle die Eigenschaft braun zu werden einbüßen, 
wenn sie früher heiß filtriert oder einige Stunden auf 100 “ C erhitzt 
worden waren, während auf 100 “ C erhitztes und heiß filtriertes Baum- 
wollsamenöl die Reaktionsfähigkeit nicht verliert. 

Milliauö machte den Vorschlag, bei der Becchischen Reaktion 
die freien Fettsäuren statt des Öles mit Sübernitrat zu prüfen. Milliau 
löst 5 ccm der Fettsäuren in 15 ccm 95prozentigem Alkohol und erhitzt 
auf dem Wasserbade auf 90^0, setzt dann 2 ccm einer SOprozentigen 
Sübernitratlösung hinzu und erhitzt weiter, bis ein Drittel des Alkohols 
verdampft ist, wobei in Gegenwart von nur l®/o BaumwoUsamenöl eine 
charakteristische braune Färbung vom reduzierten Silber eintritt. Nach 
Hehner und Lewkowitsch bietet diese Modifikation nicht den Vorteü, 
den Wiley, Wolfbauer und andere ihr einräumen. Ölproben, die nach 
der Becchischen Reaktion die Gegenwart von BaumwoUsamenöl zeigten, 
gaben nach der Milliauschen Modifikation keine Färbung. Nach Wessen 
versagt diese Modifikation, wenn die süberreduzierende Substanz durch 
Erhitzen des BaumwoUsamenöles oder seiner Fettsäimen auf 240 '' C, 
nach Holde und Pelgry auf 250® 0, zerstört oder oxydiert wird. 


*) Tortelli tmd Rnggeri, Aniiali del Labor. Centr. delle Gabelle 1900 . 
*) Milliau, Compt. rend. 106 , 550 (1886). 
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Tortelli und Ruggeri gaben ein Verfahren an, nach dem nur die 
flüssigen Fettsäuren für die Reaktion verwendet werden. 

Man verseift das zu prüfende Öl, neutralisiert die Seifenlösung mit 
Essigsäure und fällt mit Bleiazetat. Hierauf schüttelt man die Blei- 
seifen mit Äther, behandelt die filtrierte ätherische Bleiseifenlösung der 
flüssigen Fettsäuren im Scheidetrichter mit verdünnter Salzsäure, um 
das Blei zu entfernen, filtriert und destilliert den Äther ab. Von den 
so erhaltenen flüssigen Fettsäuren löst man 5 ccm in 10 ccm 90pro- 
zentigen Alkohols und versetzt mit 1 ccm einer Sprozentigen Silbernitrat- 
lösung. Beim Erwärmen der Mischung bis 70 — 80 ®C auf dem Wasser- 
bade scheidet sich bei G-egenwart von Baumwollsamenöl nach einiger 
Zeit ein schwarzer Niederschlag aus. Auch 10 “/o auf 250® C erhitztes 
(10 — 20 Minuten) Baumwollsamenöl konnten im Olivenöl nachgewiesen 
werden, nachdem die flüssigen Fettsäuren einige Stunden im Wasserbade 
gestanden haben. 

Wird Baumwollsamenöl mit Bleiessig geschüttelt und 12 — 24 Stun- 
den stehen gelassen, so tritt eine rötliche, der Myrrhentiuktur ähnhche 
Färbung ein. 

Die Reaktion wird nach Labich in der Weise ausgeführt, daß 
man 25 ccm geschmolzenes Fettgemisch in 25 ccm einer auf 35® C er- 
wärmten Bleizuckerlösung (500 g Bleizucker in 1000 g Wasser und 

5 ccm Ammoniak von 22 “ Be) bringjt und bis zur Bildung einer homogenen 
Emulsion umrührt, wobei sich die Mischung bei Gegenwart von Baum- 
wollsamenöl orangerot färbt. 5 ®/o Baumwollsamenöl lassen sich nach 
Deiß’-) nachweisen, wenn man 10 ccm Öl, in 10 ccm Äther gelöst, mit 

6 ccm einer konzentrierten Bleiessiglösung versetzt und nach Zusatz 
von 5 ccm Ammoniak durchschüttelt. 


Kapoköl 

Huile de capock. — Kapok oil. — Olio di kapok 

Vorkommen. Die Samen von Eriodendron anfractuosum W., 
Bombax pentaudrum L., einem in Holländisch-Ostindien, Westindien 
und Südamerika weit verbreiteten Baume, dem Kapokbaum, gemeinem 
WoUbaum, liefern beim Auspressen ein grünlichgelbes Öl. Der Kapok- 
baum gehört der Familie der Malvaceen an und ist der Baumwollstaude 
nahe verwandt; die die Frucht umhüllenden Pflanzenhaare (Kapok) sind 
der Baumwolle ähnlich, obwohl sie nicht die Länge und Widerstands- 
kraft, sowie Farbe der Baumwolle haben. 

Darstellung. Die erbsengroßen Samen werden zwischen Walzen 
zerdrückt und die Kerne durch Absieben in einem Luftstrom von der 
Hülse getrennt. Die Samen liefern beim Auspressen 17,8 ®/o öl, während 
man durch Extraktion mit Äther etwa 25®/o erhält. 


*) Deiß, Chem. Ztg. Eep. 1888, 191. 

Q-likin, JPette und Lipoide. Bd. II. 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 

Eigenschaften. Das Kapoköl ist fünüchgelh ziemlich dick- 
fliissi*^ von einem schwachen, angenehmen Geruch und Geschmack. Bei 
längerem Stehen scheidet es einen festen Anteil ah. Es ist dem Baum- 
Avollsamenöl auch äußerlich ähnlich. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kapokoles 


Autor 



0,9237 

0,9300 

0,9200 

0.9199 


— 196,51 75,5 : 95,4 

— i200,5| 79,0; — 

— ! 180,2129,2^ — 

— 181,0116,0 94,9 


— ' 68 


95 — 


100 0,8613 29,6 205,0; 68,5; 


51,3; — 


Philippe 
Waschata 
G. H.1) 
Henriques^) 
Durand und 
Baud®) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Kapoköles 




Sp^i- ; Er- ; Schmelz- 

fiscnes i starniiigS“ , , 

Gewicht; pank! 

beii8«c; «c ; “c 

^ Mittleres 

.. ; Möle- 

seifungs- : , , 

, , i kular- 

zani j . w 

! ge wi eilt 

Jodzahl 

1 

Azetyl- 

zalil 

; i 

Autor 


0,9162 23—24 ; 29 ; 191 : 293 

— : 31,5 35,5 bis; 204,8 ; 274 

: • 36,0 ; ; 

— ! 32,0 i I i 

I ! ! i 

— ; 22,0 i 27,5 i 190 | 295 

— i 34,0 ; 38,0 I 202 ■ 277 

i [ I r 

I i t 1 

Zusammensetzung. Der Gehalt des Kapoköles an freien Fett- 
säuren als Ölsäure berechnet betrug in einer von Schindler und 
Waschata untersuchten Probe 21,2®/o und nach Philippe 5,42 “/o. 

Das Kapoköl besteht aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, 01- 
säure und einer noch nicht näher untersuchten flüssigen Fettsäure. Die 
Gesamtfettsäuren bestehen nach Philippe ans etwa 30®/o festen und 
70°/o flüssigen Fettsäuren. 


108 I — 
— 1 86 


j 122,5 
i 77 


Henriques 

Philippe 

Durand und 
Baud 
G. H. 

Schindler u. 
Waschata 


q G. H, Chem. Eev. 9, 274 (1902). 

’) Henriques, Chem. Ztg. 1893. 

*) Darand and Band, Annal. Chim. anal. appL 8, 328 (1903). 
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Wie aus der Tabelle der Konstanten zu ersehen ist, differieren die 
von den verschiedenen Autoren gefundenen Werte, besonders die Jod- 
zahlen des Fettes und der Fettsäuren, derart, daß sie absolut keinen 
Schluß auf die chemische Natur des Kapoköles zulassen. Auch in den 
Farbenreaktionen zeigen Kapoköl und Baumwollsanienöl Ähnlichkeit. 

Salpetersäure färbt das Kapoköl grünlichbraun, das Baumwoll- 
samenöl kaffeebraun. 

Das Halphensche Reagens färbt das Kapoköl in der Hitze intensiv 
rot, ähnlich väe Baumwollsamenöl. 

Alkoholische Silbernitratlösung wird von in Chloroform gelöstem 
Kapoköl schon in der Kälte sofort reduziert, ähnlich wie Baumwoll- 
samenöl, das langsamer reduziert. 

Verwendung. Das Kapoköl wird seines angenehmen Geschmackes 
wegen als Speiseöl benutzt; es findet ferner in der Seifenfabrikation 
Verwendung. 


Chorisiaöl 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen von Chorisia 
Peckoltiana Mart., einer Bombacee, gewonnen. Es ist ein hellgelbes, 
in der Kälte erstarrendes Öl von schwach aromatischem Geruch. 

Die von Niederstadt untersuchte Ölprobe enthielt 6,587u freie, 
auf Ölsäure berechnete Fettsäuren. 


Chemische Konstanten des Chorisiaöles 


Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

214—218,4 

61,4 

Niederstadt 


Paineiraöl 

Vorkommen. Das in den Samen von Paineira de Campa 
Bombax enthaltene Öl ist dunkelgelb, klar und hat einen schwach 
scharfen Geruch. 

Niederstadt fand in einer von ihm untersuchten Ölprobe 47o 
freie, auf Ölsäure berechnete Fettsäuren. 


Chemische Konstanten des Paneiraöles 


Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

131,32—134,68 

54,0 , 

Niederstadt 
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Persimonöl, Dattelpflanmeuöl 

Yorkommen. Die nordamerikanischen Persimonpflaumen, auch 
Persimonen genannt, einer zu den Diospyrosarten gehörigen Pflanze, 
liefern ein bräunlichgelhes Öl von einem an heißgepreßtes Erdnußöl 
erinnernden Geruch und Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Persimonöles 


Spezifisclies 
Grewicht 
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— 

— 
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— 
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— 

— 

— 

— 
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— 

— 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Persimonöles 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15° C 

Erstarnings- 

punkt 

°c 

Schmelz- 

punkt 

°C 

Säurezahl 

Molekular- 

gewicht 

i 

i 

! Autor 

1 

0,9033 

20,2 

00 

192,7 

291,5 

Laue 


Zusammensetzung. Das Persimonöl besteht nach Laue’) aus 
9,11 “/(, fester und 85,5% flüssiger Fettsäuren: die festen Fettsäuren 
hatten eine Säurezahl von 188,4 und ein Molekulargewicht von 289,0; 
die Säurezahl der flüssigen Fettsäuren war 196,7, das Molekulargewicht 
285,0 und die Jodzahl 132,2 — 135,6. 

Affenbrotbanmöl 

Vorkommen. Die Samenkerne von Ädansonia digitata L., dem 
Affenbrotbaume oder Baobabbaume, einer in Afrika heimischen, in Amerika 
und Asien kultivierten Malvacee, enthalten 63,2% Eett, das bei 15® C 
eine weißliche mit Klümpchen durchsetzte, bei 34® C schmelzende Masse 
darstellt. 

Darstellung. Das Baobaböl wird durch Kochen der zerkleinerten 
Samen mit Wasser gewonnen (Bailand®)) 

Eigenschaften. Das flüssige Öl hat eine goldgelbe Farbe, einen 
angenehmen Geruch und milden Geschmack. Das Öl ist sehr haltbar; 
in 8-9 Monate alten Proben zeigte sich keine Spur von Kanzigkeit. 

Das Öl gibt die Becchische und Halphensche Reaktion. 


*) Laue, Chem Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 12, 137 (1905). 

^ Ballsnd, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 12, 53 (1905). 
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Sesamöl 

Huile de sesame. — Besame oil, Qingilli oü, Teel oil. — 

Olio di sesamo 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus dem morgenländischen oder 
weißen Sesam, Sesamum orientale und Sesamum indicum aus der 
Familie Bignoniaceae gewonnen. Die Heimat dieser Sesampflanzen ist 
das südliche und östliche Asien, kultiviert werden sie in großem Maß- 
stabe in Indien, China, Japan, Persien, Nordägypten, Italien, Türkei, 
Rußland, Griechenland und Amerika. Man unterscheidet die levan- 
tinischen Samen (die bräunlichen Samen von Sesamum orientale) und 
die ostindischen Samen (die gelblich weißen von Sesamum indicum) ; erstere 
liefern ein besseres Speiseöl in einer Menge von 50 bis 56“/o, während 
die indischen nur 47 bis 52®/o Öl enthalten. 

Darstellung. Die Samen werden dreimal gepreßt, zweimal kalt 
und das dritte Mal heiß. 

Die erste Pressung liefert ganz feines Tafelöl zwischen 25 und 30®/o. 

Die zweite Pressung liefert feines Speiseöl in einer Menge von 10 Vo- 

Die dritte Pressung liefert ein einfaches Öl in einer Menge von lOVo- 

Bei zweimaliger Pressung erhält man etwa 36% feines und ll®/o 
gewöhnliches Öl. 

Die Extraktion mit Äther und Petroläther gibt folgende Ölmengen: 

indische Samen levantinische Samen afrikanische Samen 
Durch Äther: 49,76% 50,14Vo 54,14 

Durch Petroläther: 47,57% 47,57% 52,54 

Eigenschaften. Das erste kalt gepreßte Öl ist das beste und 
wird wegen des schwach pikanten Geschmacks höher geschätzt als 
bestes Olivenöl. Das Öl der dritten Pressung, sowie das extrahierte 
werden nur zur Seifenfabrikation verwendet. Das Sesamöl ist von 
schöner goldgelber Farbe, fast geruchlos, von mildem, reinem Geschmack 
und sehr gut haltbar. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Sesamöles und der 
Fettsäuren s. Seite 118 — 121.) 

Zusammensetzung. Nördlinger untersuchte verschieden dar- 
gestellte Ölproben auf ihren Säuregehalt und fand in 14 Proben gepreßten 
Öles 0,47 — 5,75%, im Mittel 1,97%, in 7 Proben gepreßten technischen 
Öles 7,17 — 33,13®^, im Mittel 17,94 ®/o, in 7 Proben extrahierten Öles 
2,62 — 9,71®/o, im Mittel 4,89 ®/o freie auf Ölsänre berechnete Fett- 
säuren. 

Das Sesamöl besteht aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Stearin- 
säure, Ölsänre und Linolsäure. Nach Parnsteiner beträgt die Menge 
der festen Fettsäuren im Sesamöl 12,1— 14,1 ®/o; Lane^) isolierte 78,1 ®/o 
flüssiger Fettsäuren mit der Jodzahl 139,9. 


‘) Lane, Journ. Soc. Chim. Ind. 20, 1083 (1901). 
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Physikalische und chemische 
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^ Enssische öle, *) Öle zweiter Pressung. ®) Öle dritter Pressung. 
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Konstanten des Sesamöles 


Thermalprobe 
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21,2—22,93 

— 

— 

— 

— 

21—30 

— 

— 

— 

— 

24,2—24,8 

— 

— 

— 

— , 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

199,3 

286 

— 

— 

— 

279,5 

— 

— 

— 

— 

— 

108,9—111,4 

— 

— 

— 

— 

■ — 

— 

— 

— 

— 

— 
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Konstanten des Sesamöles (Fortsetzung) 


Thermaiprobe 1 

Befraktometeranzeige im 


hechungs- 

exponent 



Mau- 

mene- 

probe 

Brom- 

thermal- 

probe 

ref] 

«C 

Butter- 

raktometer 

Oleo- 
refrakto- 
meter 
bei 22® C 

B 

®C 

X Oiaxl- 

sation 

Grrade 

Autor 


23—23,9 

25 

25 

69 

67—68,2 

+17 bis 
+ 18 
+15 bis 
+ 17 

15 

1,4748 bis 
1,4762 

— 

Bromwell u. Meyer 
Beckurts u. Seiler 
Mansfeld 

Jean 

Pearmain 

Strohmer 


der Fettsäuren des Sesamöles 


Jodzabl der 
flüssigen Bettsäuren 

Azetyl- 

zahl 

Refr 

anzeig 

refi 

bei®C 

■aktometer- 
e im Butter- 
raktometer 

Brecbungs- 

exponent 

bei 

Autor 

— 



__ 



Hübl 






— 

— 

Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

— 

— 

— 

— 

Bensemann 





_ 

Shukow 



__ 



— 

— 

De Negri u. Fabris 



— 



— 

1,4461 

Thörner 

126,28—127,20 

— 

25 

54—55 


Sprinkmeyer u. Wagner 

— 


40 

45,5—46,8 

— 

11 « ” 

132,59—132,69 

— 

25 

55,4—56,0 

— 

11 11 11 

i 

— 

40 

47,2—47,7 

— 

11 11 11 

139,9 

— — 





— 

Laue 


— 

— 

— 

— 

Lewkowitscli 

11 

— 

— 

— 

— 

— 

11 

Peters 

— 

— 

26 

53,2—54,0 

— 

Utz 

— 

— 

40 

45,1—47,2 

— 

H 

— 

— 



— 

— 

Valenta 



11,5 






Benedikt u. Ulzer 








— 

MorawsM u. DemsM 

130,9—136,3 

— 

— 

— 

— 

TorteUi u. B,uggeri 

129,4 

1 

““ 

— 

— 

H 11 n 
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Das Sesamöl dreht die Polarisationsehene nach rechts. Utz be- 
stimmte das Drehnngsvermögen in drei Ölproben verschiedener Herkunft 
in einem 200 mm-Rohre bei 15® C und fand für afrikanisches 
für indisches -|-1,4® und für levantinisches -j-0,8®. Nach Sprink- 
meyer und Wagner^ betragen die Werte für die Öle derselben Her- 
kunft: -(-1,11® -^1,03®. Rakusin soll sogar Drehungen von 

1,9 ® bis 2,4 ® beobachtet haben. Die Bestimmung des optischen Drehungs- 
vermögens hat jedoch nur in Abwesenheit von Krotonöl, Rizinusöl und 
Harzöl einen Wert. 

Der Gehalt des Sesamöles an unverseifbaren Bestandteilen beträgt 
0,95 — 1,32 ®/o. Die unverseifbaren Bestandteile enthalten Phytosterin, 
Sesamin und ein sogenanntes rotes Öl; außerdem ist im Sesamöl ein 
phenolartiger, von Kreis®) mit dem Namen „Sesamol“ bezeichneter 
Körper vorhanden. 

Tocher®) isolierte durch Behandlung des Sesamöles mit einem 
Gemisch von Essigsäure und Älkokol a) eine mit Sesamin identische 
harzartige Substanz und b) ein dickes braunes Öl, das die charakteristische 
Färbung des Sesamöles bedingt. 

Die Darstellung der Substanz geschah in der Weise, daß das 
Sesamöl mit einem Gemisch von Essigsäure und Alkohol behandelt, die 
ausgezogene Lösung eingeengt, die kleine Menge des in Lösung gegan- 
genen Öles verseift und der unlösliche Rückstand aus Alkohol umkristal- 
lisiert wurde, wobei sich lange kristallinische Nadeln vom Schmelzpunkt. 
118° C ausschieden. Die Eiementaranalyse und Bestimmung des Mole- 
kulargewichts fühlten zu der Formel CisHisOs. Der von To eher mit 
dem Namen .,Sesamin‘' belegte Körper ist in Äther, Chloroform, Benzol, 
Eisessig, Schwefelkohlenstoff leicht löslich. Er gibt nicht die Baudouin- 
sche Reaktion, färbt sich beim Versetzen mit Nitroschwefelsäure grün 
und dann hellrot; mit Salpetersäure behandelt liefert er Pikrinsäure. 

Die farbgebende Substanz des Sesamöles wird nach den Angaben 
von Villavecchia und Fabris*) durch Extrahieren des Öles mit Essig- 
säure und mit Alkohol nicht vollständig isoliert. Dagegen ist es ihnen 
gelungen, durch Verseifen des Öles und Extraktion der Bariumseife mit 
Alkohol einen Auszug zu erhalten, der nach dem Verdunsten des Alko- 
hols und Lösen des Rückstandes in Petroleumäther folgende drei Sub- 
stanzen enthält: 

1 . Einen höheren Alkohol, der bei 137 ° 0 schmüzt und das Drehungs- 
verraögen [ajo = —34« 23', für c = 5,013 zeigt, dem ferner Villa- 
vecchia undFabris die Formel CäsHüO, Canzoneri undPeciabosco®) 
die Formel C 26 H 44 O -j- ^/zHsO zuschreiben. Dieser Alkohol ist ohne 
Zweifel Phytosterin. 


') Sprinkmeyer nad Wagner, Zeitschr. Unters. Nakr.- u. Grenußm. 10, 347 (1905). 
*) Kreis, Chem. Ztg. 1903, 1030. 

’) T och er, Pharm. Joarn. and Trans. 28, 700 (1893). 

*) Villarecchia und Pahris, Zeitsohr. f. angew. Chem. 6, 17 (1893). 

*) Canzoneri und Peciabosco, Gaz. chim. itaL 190^ 263. 
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2. Einen schön kristallisierenden, bei 123° C schmelzenden, rechts- 
drehenden Körper von der Formel (CiiHis 03 ) 2 . Nach Börner nnd 
Winter^) schmilzt dieser Körper bei 122,5° C und hat die Formel 
CssHsoOio. Das Drehungsvermögen dieses Körpers, der von Villavecchia 
und Fabris^) „Sesamin“ genannt wurde, beträgt [ctjo = + 68,36, 
für c = 24,45 in Chloroformlösung. Die Identität dieses mit To eher s 
Sesamin geht aus folgendem hervor; 


Sesamin; 

Tocher 

CisHisOs 

0 = 68,79 °/o 
H= 6,73 °/o 
Molekulargewicht 311 


Sesamin; 

Villavecchia und Fabris 

CiiHi2 0.<i 

C = 68,75 °/o 
H = 6,26% 
Molekulargewicht 350 


Sesamin; 

Bömer und Winter 
CssHaoOio 
C = 67,54% 
H= 5,17% 
Molekulargevncht 586 


3. Ein dickes, stickstofffreies, nicht kristallisiex’bares Öl, das einen 
Körper enthält, der die charakteristische Färbung des Sesamöles mit 
Zucker und Salzsäure bedingt (s. Tochers Substanz b). Diesen Träger 
der farbgebenden Substanz erhielten neuerdings Malagnini und 
Armanni^) durch Behandeln des Sesamöles mit einem Gemisch von 
Alkohol und Petroläther in Form eines weißen, in Wasser unlöslichen, 
in Alkohol, Äther, Chloroform und Eisessig löslichen, in dünnen Blätt- 
chen kristaUisierenden, bei 94° C schmelzenden Körpers, der von Mineral- 
säuren zersetzt wird. Als ein Spaltungsprodukt dieses Körpers isolierten 
ferner Malagnini und Armanni den von Kreis als phenolartig er- 
kannten und „Sesamol“ genannten Körper in reinem Zustande, in Form 
von phenolartig riechenden, bei 57° C schmelzenden Kristallen. Diesen 
Körper identifizierten sie als Methylenäther des Oxyhydrochinons, CtH^Os. 

Diese, Baudouinsche Probe genannte, Farbenreaktion ist für das 
Sesamöl höchst charakteristisch und von besonderer Bedeutung, da man 
mit ihrer Hilfe Sesamöl in Gemischen mit anderen Ölen mit absoluter 
Sicherheit nachweisen kann; sie wird in folgender Weise ausgeführt; 

0,1 g Rohrzucker wird in 10 ccm Salzsäure vom spezifischen Ge- 
wicht 1,19 in einem Reagenzglase gelöst, mit 20 ccm des zu prüfenden 
Öles versetzt und gut durchgeschüttelt. Nach kurzem Stehen scheidet 
sieh die wässerige Schicht ab, die in Gegenwart von Sesamöl karmoisin- 
rot gefärbt ist. 

Stark ranzige Sesamöle geben nach Ambühl*) und Kreis®) bei 
der Baudouinschen Reaktion anstatt der karmoisinroten eine indigo- 
blaue Färbung, die von Kreis als eine Mischfarbe der normalen roten 
Farbe der Baudouinschen Probe und der Grünfärbung betrachtet, die 
beim Schütteln von altem Sesamöl mit konzentrierter Salzsäure von 


Börner und Winter, Zeitschr. Unters. Nähr.- n. Genußm. 5, 705 (1899). 

’) Villavecchia und Fabris, Annali del Lahor. Chim. deUe GabeUe 1897, 22. 

Malagnini und Armanni, Ghem. Ztg. 1907, 884. 

‘) Amhahl, Schvreiz. Wochensehr, f., Chem,, Phann. SO, 381 (1892). 

‘) Kreis, Chem. Ztg, 23, 802 (1899). 
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Biskop beobachtet mirde. Die Intensität der Baudouinschen Heaktion 
nimmt mit dem Alter des Öles bedeutend ab. 

Die von Wauters^) empfohlene Entfärbung von gemischten Ölen 
mittels Tierkohle hält Börner®) für unzulässig, weil die Tierkohle beim 
Schütteln mit Sesamöl fast die ganze Menge der farbgebenden Substanz 
zurückhält. 

Ebenfalls führt der Vorschlag, die salzsäurerötenden Farbstoffe vor 
der Ausführung der Baudouinschen Reaktion durch Schütteln mit Salz- 
säure zu entfernen, zu keinem befriedigenden Resultate, wie Soltsien®), 
Siegfeld^) und Fendler“) angeben. 

Modifikation der Baudouinschen Reaktion von Villavecchia 

und Fabris 

Da die Farbenreaktion der Lävulose, oder derjenigen Substanz, die 
durch Einwirkung von Salzsäure auf Lävulose entsteht, d. h. dem Fur- 
furol, zugeschrieben wird, so empfehlen Villavecchia und Fabris®), 
das Gemisch von Zucker und Salzsäure durch Furfurol zu ersetzen. Die 
in dieser Weise modifizierte Reaktion wird wie folgt ausgeführt; 

a) Man bringt’ 0,1 ccm einer alkoholischen, 2prozentigen Furfurol- 
lösung in ein Reagenzrohr, fügt 10 ccm des zu prüfenden Öles und 
10 ccm Salzsäure vom spezifischen Gewicht 1,19 hinzu, schüttelt gut 
durch und läßt stehen. Bei Gegenwart von Sesamöl, wenn dessen Menge 
auch weniger als l®/o beträgt, färbt sich die wässerige Lösung tiefrot, 
bei Abwesenheit von Sesamöl bleibt die untere Schicht farblos oder hat 
eine schwach gelbe Farbe. 

b) Die ifischung aus 0,1 ccm der alkoholischen Furfurollösung, 
10 ccm Öl und nur 1 ccm Salzsäure vdi’d gut durchgeschüttelt und mit 
10 ccm Chloroform versetzt, wobei sich zwei Schichten bilden. Die 
wässerige tiefrote Lösung schwimmt auf der Chloroformlösung. Diese 
Probe ist ebenso empfindlich wie die unter a) angeführte. 

Da einige tunesische, algerische und portugiesische (Domergueö) 
Burker®), Ferreira da Silva), sowie einige italienische Olivenöle 
aus den Provinzen Bari, Brindisi und Lecce (Lalande und Tambon)®) 
bei der Baudouinschen Probe eine rosenrote Färbung geben, während 
die bei HO® C getrockneten Fettsäuren diese Reaktion nicht zeigen, 
empfiehlt Milliau^®) die Baudouinsche Reaktion nicht mit dem Öle, 
sondern mit den daraus dargestellten Fettsäuren. 

b Wauters, BuU. assoc. Beige Chim. 18, 404 (1899). 

*) Börner, Zeitsohr. Unters. Nähr.- n. Grenufim. 2, 708 (1899). 

*) Soltsien, Zeitsehr. öffentl. Chem. 3, 494 (1897). 

*) Siegfeld, Zeitschr. Unters. Nähr. n. Grennim. 1900, 112. 

“) Pendler, Chem. Eev. Pett- n. Harz-Ind. 12, 10 (1905). 

*) VillaTecchia nnd Pahris, Zeitschr. f. angew. Chem. 6, 505 (1893). 

b Domergne, Chem. Ztg. Eep. 1891, 15. 

•) Bnrfcer, Die Seifen-, Öl-, Pett-Ind. II, 531. 

’) Lalande nnd Tambon, Jonm. Pharm. Ghim. 1901, 67. 

*•) Milli au, Compt. rend. 106, 650 (1888). 
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Die Modifikation ist nach Soltsien^) nicht absolut einwandsfrei, 
aus dem Grunde, weil beim Abscheiden der Fettsäuren aus den Seifen 
meist ein Überschuß an verdünnten Fettsäuren angewendet wird, in 
denen auch der farbgebende Bestandteil des Sesamöles löslich ist, so daß 
geringe Mengen Sesamöl in Fettgemischen nach Milliau nicht mehr 
nachweisbar sind. Bei den abnormen Olivenölen empfiehlt es sich, nach 
Tortelli und Ruggeri®) zu verfahren, die festgestellt haben, daß bei 
der Trennung der festen von den flüssigen Fettsäuren des Sesamöles 
die farbgebende Substanz in die flüssigen Fettsäuren übergeht, während 
sie in den flüssigen Fettsäuren der abnormen Olivenöle nicht enthalten 
ist. Auf solche Weise ist die Unterscheidung dieser Olivenöle von 
Olivenölen, die mit Sesamöl versetzt sind, sehr leicht. 

Olivenöle, die in der Baudouinschen Reaktion rötliche Färbungen 
geben, zeigen die zum Nachweis von Sesamöl dienende Zinnchlorür- 
reaktion von SoltsienÜ nicht. Diese Reaktion wird in der Weise 
ausgeführt, daß man 2 — 3 Volumenteile des zu prüfenden Öles mit einem 
Volumen salzsäurehaltiger Zinnchlorürlösung versetzt und gut durch- 
schüttelt, bis sich eine Emulsion gebildet hat. Hierauf stellt man das 
Reagenzglas in ein heißes Wasserbad, wo sich die Zinnchlorürlösung 
schnell absetzt und je nach dem Gehalt an Sesamöl hellhimbeerrot bis 
dunkelweinrot gefärbt aussieht. Bei sehr geringen Ölmengen kann bei 
wiederholtem Schütteln die Färbung wieder verblassen. 

Die Gegenwart von freien Fettsäuren wirkt störend auf die him- 
beerrote Färbung, es tritt eine mehr oder weniger ausgesprochene 
Braunfärbung ein. Diese Methode eignet sich somit nicht für die 
Untersuchung von Fettgemischen und alten Ölen, die viel freie Fett- 
säuren enthalten. 

Die Soltsiensche Reaktion besteht in der reduzierenden Wirkung 
des Zinnchlorürs. Die Substanz, die die Reaktion bedingt, scheint mit 
dem die Baudouinsche Reaktion gebenden Körper nicht identisch zu 
sein, denn Sesamöl, aus dem das Sesamol durch Salzsäure entfernt wird, 
gibt noch die Zinnchlorürreaktion. 

Das Sesamöl besitzt keine starke Trockenfähigkeit, es steht dem 
Baumwollsamenöl nach. Es absorbierte in der Livacheschen Probe in. 
7 Tagen nur 2,4% Sauerstoff; die Fettsäuren absorbierten in 8 Tagen 
nur 2"/o Sauerstoff. 

Bei der Elaidinprobe färbt sich das Sesamöl nach kurzer Zeit rot, 
die Mischung wird später schmutzigbraun, undurchsichtig und bleibt 
selbst nach 24 Stunden nur halbflüssig. 

Die Verfälschung des Sesamöles durch Mohnöl läßt sich durch 
die höhere Jodzahl nachweisen. 


‘) Soltsien, CW Rev. Fett- tl Haxz-Iad. 8, 202 (1901). 
*) Tortelli und Ruggeri, Chem. Ztg. 

*) Soltsien, Zeitschr. f. öffentl. Chem. 3, 63 (1897). 
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ZiiBi Nachweis von Banmwollsanieiiöl dient der höhere Erstar- 
rimgs- und Schmelzpunkt der Fettsäuren, sowie die Halphensche Re- 
aktion und die Salpetersäurereaktion. _ _ _ 

Eine Beimengung von Arachisöl läßt sich an der Erniedrigung 
des spezifischen Gewichtes, sowie durch die Darstellung der Arachin- 
säure nachweisen. 

Rüböl erkennt man am niedrigen spezifischen Gewichte, an dem 
niedrigen Erstarrungs- und Schmelzpunkte der Fettsäuren, sowie durch 
die Erniedrigung der Verseifungszahl. 

Das Sesamöl findet in großen Mengen als Speiseöl, besonders in 
der Fabrikation von Margarine Verwendung, es dient^ ferner als Brennöl, 
Schmieröl, zu Parfilmeriezwecken und zur Seifenfabrikation. 

Kö-Sain-Öl 

Vorkommen. Dieses fette Öl ist in den KÖ-Sam- Samen von 
Brucea suniatrana Boxb. in einer Menge von 20 “/o enthalten. 

Zusammensetzung. Es besteht aus den Glyzeriden der Palmitin- 
säure, Stearinsäure, Ölsäure und Linolsäure. J. Power und J. Lees\) 
isolierten einen gesättigten Kohlenwasserstoff, Hentriacontan, von der 
Formel CsiHei und dem Schmelzpunkt 67— 68*^0 und einen kristallini- 
schen Körper a.üH 84 0 vom Schmelzpunkt 3 30— 133» C, der an Chole- 
sterin gebunden ist und in seiner prozentischen Zusammensetzung mit 
Quebrachol, Cupreol, Cinchol übereinstimmt. 

Barringtoniaöl 

Vorkommen. Die Samen von Barringtonia speciosa, einer m 
Indien heimischen Lecythidacee, hefern 2,9 ° o eines gelben Öles, das in 
Äther, Petroläther, Chloroform und Schwefelkohlenstoff löslich, in Methyl- 
alkohol unlöshch ist. 


Physikalische und chemische Konstanten des Barringtoniaöles 


Spezifisches 
G-eTvicht bei 
20 °C 

Yer- 1 

seifangs* Jodzahl 
zahl i 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Aator 

0,918 

172,63 ; 134,1 

95,7 1 

1 2,09 

V. d. Driessen, Marreuw*') 


Zusammensetzung. Das Öl soll aus den Glyzeriden der Pal- 
mitinsäure, Stearinsäure und Ölsäure bestehen, jedoch können weder die 
Verseifungszahl noch die Jodzahl des Öles mit dieser Zusammensetzung 
in Einklang gebracht werden. 

Driessen und Marreuw fanden in einer von ihnen untersuchten 
Ölprobe 43,76 “/o freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. 


J. Power nnd J. Lees, Phana. Jonm. 17, 188 (1903). 

^ T. d. Driessen nnd Marrenw, Chem. Ztg, Eep. 1908, 254. 
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Lecythisöl 

Vorkommen. Das Lecythisöl wird ans den Samen von Lecythis 
urnigera Mart, erhalten und stellt ein hellgelbes klares Öl dar. Eine 
von Niede r Stadt ö untersuchte Probe zeigte einen Gehalt an freien 
Fettsäuren auf Ölsäure berechnet von 8,9%. 


Chemische Konstanten des Lecythisöles 


Verseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

198,55 

83,15 

Niederstadt 


Bignoniaöl 



Vorkommen. In den Samen von Bignonia flava Villos, Steiie- 
lobinm st ans findet sich ein rotbraunes, klares Öl von eigenartigem 
Gerüche. Die von Mieders tadt untersuchte Ölprobe enthielt 23,3 7o 
freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. 


Chemische Konstanten des Bignoniaöles 


Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

185,27—186,09 

93,9 

Niederstadt 


Pithekokteniumöl 

Vorkommen. Dieses in den Samen von Pithecoctenium echi- 
natum K. Schumann enthaltene gelbe Öl wird durch kristallinische Aus- 
scheidungen getrübt, die in der Wärme sich wieder lösen. 

Das Öl enthält nach Niederstadt®) 25,8% freier Fettsäuren (auf 
Ölsäure berechnet). 


Chemische Konstanten des Pithekokteniumöles 


Yerseifungszahl 

t 

Jodzahl 

Autor 

181,6—184,8 

50,7 

Niederstadt 


Anisöi 



Vorkommen. Die durch Destillation vom ätherischen Öle befreiten 
Samen von Pimpinella Anisum liefern bei Extraktion mit Äther über 
25 ®/o eines fetten, leicht beweglichen, grünlichgelben Öles von schwachem, 
an Bilsenkraut erinnerndem Geruch. 


’) Niederstadt, Ber. deutsch, pharm. GeseUsch. 12, 144 (1902). 
*) Niederstadt,- Ber. deutsch, pharm. GeSellsch. 12, 144 (1902). 
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Physikalische uud chemische Konstanten des Änisöles 


Spezifisches 

Ver- ■ 

Reichert- 

BrechuDgs- 


Gewicht 

seifuEgs- j Jodzahl 

Meißlsche 

exponent 

Autor 

hei 15 ® C 

zahl i 

Zahl 

I 1 

bei 18 ”C 

1 


0,924 

1 178,3 j 105,3 

i 4,47 

1,4731 

Dewjanow, Zyplj ankow 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Änisöles 


Säurezahl i Erstarrungspunkt | | 

6,3 : 0 I 97,3 j Dewjanow, Zypljanko-w 

Durch Oxydation der Fettsäuren mit Kaliumpermanganat wird ein 
lockerer Körper erhalten, der sich zur Hälfte in Äther löst und, aus 
Alkohol umkristallisiert, hei 113 — 114“ C schmilzt, und ein in Äther 
unlöslicher Körper vom Schmelzpunkte 172 — 173“ 0, was nahe dem 
Schmelzpunkte der Sativinsäure (Tetraoxystearinsäure) liegt. 

Die Sauerstoffabsoi-ption des Öles beträgt in der Livacheschen 
Probe in drei Tagen 2,70 ®/o. Bei der Elaidinprobe erstarrte das Anisöl 
nach Zusatz der Salpetersäure vollständig erst nach 48 Stunden unter 
Annahme einer gelben Farbe. 

Lindenholzöl 

Suite de tilleul. — Basswood oil. - Olio di tiglio 

Vorkommen. Das Holz der amerikanischen Linde, Tilia ameri- 
cana, liefert bei der Extraktion mit Äther ein olivengrünes Öl, das an 
flüchtigen Fettsäuren ziemlich reich ist. 


Physikalische und chemische Konstanten des Lindenholzöles 


Spezifisches Gewicht ; Erstarrungspunkt 
bei 15» C : »C 

Yerseifungs- i 
zahl 

1 

Jodzahl 

i 

Autor 

0,938 1 —10 

178,1 

i 111 

1 Wiechmann^) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Lindenholzöles 


Erstarrungspunkt 
der nichtfiüehtigeii 
Fettsäuren 

Mittleres Molekular- 
gewicht der flüchti- 
gen Fettsäuren 

Mittleres Molekular- 
gewicht der nicht- 
flüchtigen Fettsäuren 

Autor 

5,5 

92 

342 

Wieclimann 


b Dewianow und Zypljankow, Das fette Öl des Aids. Jounx. d. russ. pkys. 
chem. Gesellsch. 1906, 624. 

*) Wieckmaaa, Amer. ckeni. Journ. 17, 305 (1897). 
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Schwammkürbiskernöl 

Huile de Luffa. — Luffa seed oil 

Vorkommen. Das aus den Samen von Luffa aegyptica ge- 
wonnene Öl kat eine rötliehbraune Farbe und einen schwachen Geschmack; 
es wird in Ostindien von den Eingeborenen als Speiseöl benutzt. 

Nach den Untersuchungen von Crossley und Le Sueur gehört 
es zu den halbtrocknenden Ölen. 


Physikalische und chemische Konstanten des Schwamm- 
kürbiskernöles 


Spezifisches 
G-e wicht hei 
15,5 

15,5 ”0 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Hehner- 

zahl 

Refraktion 
im Butter- 
refraktometer 
bei 40<^C 

Autor 

0,9254 

187,80 

108,51 

1,43 

94,80 

62 

Crossley und 
Le Seur 


Orangensamenöl 

Huile dJ orange. — Orange seed oil. — Olio d’araneia 

Vorkommen. Die Samen des Citrus aurantium enthalten etwa 
20 — 28®/o eines gelben Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten des Orangen- 
samenöles 


Spezifisches 

Gewicht 

Yerseifungs- 

•zahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Brechungs- 
exponeut 
bei 21« C 

Autor 

0,923 

229* 

104 

95 

1,47137 

K. Meyer Ö 

— 

189,47 

98,3 

— 


Niederstadt 

— 

185,68 

93,9 

— 

— 

n J 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Orangensamenöles 


Erstarrungs- 

Schmelz- 

Yer- 


Brechungs- 

exponent 



punkt 

«C 

puukt 

«C 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Azetylzahl 

Autor 

35 

40 

280* 

74* 

1,45711 

38,3 

R. Meyer 


Die mit * augegebenea Zahlen bedürfen noch der Bestätigung. 


*) E. Meyer, Chem. Ztg. 1908, 954. 

^ Joannesia princeps. 

Vellos Bignonia. 

Glikin, Fette und Lipoide. Bd. H. 9 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Zitronenkernöl 

Lemon dips oil 

Vorkommen. Die getrockneten und gemahlenen Kerne der Zitrone 
von Citnis limonum, Limonenhaum, Zitronenbanm, geben bei der Ex- 
traktion mit Äther oder anderen Lösungsmitteln ein _ hellgelbes , fettes 
Öl von sehr bitterem G-eschmack. Dieses Öl scheidet beim Stehen 
Kristalle von Limonin ans, dem Bitterstoffe der Zitronenkerne. Dagegen 
liefern die Kerne beim Extrahieren mit niedrig siedendem Petroleumäther 
ein gelbes Öl von angenehmem, dem Mandelöl ähnlichem Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Zitronenkernöles 


Spezifisclies 

Grevicht 

i 

i Yerseifungs- 
zabl 

1 - 

Jodzabl 

Azetylzalil 

Autor 

bei 15 ® C 




0,9000 

188,35 

109,2 

13,65 

Peters und Frerichs 


Zusammensetzung. Das Zitronenöl besteht aus den Glyzeriden 
der Palmitinsäure, Stearinsäure, Ölsäure und, wie aus der Jodzahl her- 
vorgeht, geringen Mengen der Linol-, Linolen- und Isolinolensäure. 


Ipfelsamenöl 

Huile de pommier. — Apple seed oil. — Olio di mela 

Vorkommen. Die Samen des Apfelbaumes, Pirus malus, ent- 
halten etwa 20®/o eines dunkelgelben Öles, das hauptsächlich als Brennöl 
und auch zu Speisezwecken verwendet wird. 


Physikalische und chemische Konstanten des Äpfelsamenöles 


Spezifisches 

Gewicht 

1 

Yerseifungs- 
zahl ! 

Jodzahl 

Hehuerzahl 

: Brechungs- 
expoueut 
bei 21 <^0 

Autor 

0,9016 

202 

135 

93 

1,47127 

E. Meyer 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Äpfelsamenöles 


Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

BrechuugS' 

exponeut 

Azetylzahl 

Autor 

288 

83—86 

1,47937 

57,4 

E. Meyer 


Die VerseifaDgszahleii und Jodzahlen sind nicht einvandsfrei und bedürfen der 
Bestätigung. 


E. Meyer, Chem. Ztg. 1903, 958. 

*) Eatz, Arch. d. Pharm. 236, 665 (1898). 
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Farnkraatöl 

Huile de fougere. — Fern oil 

Vorkommen. In dem männlichen Farnkraut, Aspidium filix mas. 

Zusammensetzung. Das Öl besteht nach Katz®) aus den Gly- 
zeriden der Palmitinsäure, Cerotinsäure und Ölsäure. Die festen Fett- 
säuren (Palmitin- und Cerotinsäure) sind in einer Menge von 4,5 °/o der 
Gesamtfettsäuren vorhanden. Die Jodzahl beträgt 85,4. 

Das von P. Farupö untersuchte feste Fett von Aspidium spi- 
nulosum besteht hauptsächlich aus Triolein, nebst ca. 4®/o Linolsäure 
und etwas Linolensäure, sowie einer geringen Menge fester Fettsäuren; 
die unverseif baren Bestandteile haben sich als Phytosterin emviesen. 

Buchekernöl. Buchenußöl 

Huile de faines, de fruits du hetre. — Beechnut oil. — Olio di faggio 

Vorkommen. Dieses Öl wird von den Früchten der gemeinen 
Buche, Kotbuche, Fagus sylvatica, geliefert. In den ganzen Früchten 
(Kern und Schale) finden sich 23 — 29% Öl. Die Kerne, die 66,81% 
des Gewichtes der ganzen Frucht ausmachen, enthalten 42,49 ®/o Öl und 
die Schalen 1,53%. 

Eigenschaften. Das Buchekernöl (kalt gepreßt) ist hellgelb und 
klar, von einem charakteristischen Geruch und milden Geschmack; das 
heißgespreßte Öl hat einen herben, etwas scharfen Geschmack; mit dem 
Alter nimmt jedoch die Schärfe ab, und das Öl bekommt allmählich 
einen milden Geschmack. Die Schärfe des Geschmacks kann dem Öle 
durch starkes Waschen mit kaltem Wasser genommen werden. 


Physikalische und chemische Konstanten des Buchekernöles 


Spezifisches 
Grewicht hei 

Erstarmiigs- 

puriht 

Yer- 

seifiings- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Maumene- 

prohe 

Eefraktion 
im Oleore- 
fraktometer 

Autor 

0,9225 

— 16,5 bis 
— 17,5 

— 

— 

— 

— 

— 

Schädler 

0,9225 

— 17 

— 

— 

— 

— 

— 

Chateau 

0,920 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schübler 

0,9205 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Massie 

0,9220 bis 
0,9225 

— 17 bis 
— 17,5 

191-196 

111,2 

— 

63—65 

— 

De Negri, 
Fabris 

— 

— 

196,3 

104,4 

95,16 

— 

— 

Girard 


— 

. — 

120,1 

■ 

— 

— 

Wijs 

— 

— 

— 

108,72 

— 

— ' 1 

— 

Sani 

— 

— 

— 

— 

— 

65 ! 

— i 

Maumene 

— 

— 

— 

— 

' 

— 

+ 16,5 bis 
+ 18,0 

Jean 


‘) P. Pamp, Arch. d. Pharm. 242, 17 (1904); Chem. Bevne d. Fett- u. Harzind. 
11, 107 (1904). 

9 * 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalisclie und ch.emisch.e Konstanten der 
Fettsäuren des Buchekernöles 


Eistarrungs- 

pmikt 

Schmelzpunkt 

Jodzahl 

Autor 


«C 



17 

24 

— 

Girard 

— 

23 

114 

De Negri u. Fabris 


Zusammensetzung. Das Öl besteht hauptsächlich aus Olein 
neben geringen Mengen Palmitin und Stearin; sein Gehalt an freien 
Fettsäuren ist sehr gering. 

Das Buchekernöl wird durch Salpetersäure gelblich gefärbt, durch 
rauchende.Salpetersäure gelbrot, wobei sich erst nach 24 Stunden 
eine geringe Elaidinabscheidung zeigt. Schwefelsäure färbt das Öl 
gelblich, rot bis dunkelrot, die rote Färbung ist jedoch nicht so haltbar. 
Chlorzink ruft eine charakteristische fleischrote Färbung bei gleich- 
zeitiger Verdickung hervor. 

Verwendung. Das aus geschälten Samen durch kalte Pressung 
gewonnene Öl findet zu Speisezwecken Verwendung. Die in der Wärme 
gepreßten ungeschälten Kerne liefern ein gutes Brennöl. 

Daplineöl 

..Vorkommen. Die Samen von Daphne Gnidium, Semen Coccog- 
nidii, eines Seidelbastes hefern 36 — 37®/o eines grünlichgelben Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten des Daphneöles 


Spezifisches Gewicht 
heilste 

j 

Verseifungszahl j 

L i 

Jodzahl 

Azetylzahl 

Autor 

0,9237 

196—197 j 

125,9—126,3 

17,6 

W. Peters 


Zusammensetzung. Die festen Fettsäuren des Daphneöles be- 
stehen aus Palmitinsäure und Stearinsäure; die flüssigen Fettsäuren 
soUen außer Olsäure und Linolsäure auch Linolensäure und Isolinolen- 
säure enthalten. 

Das Öl gehört zu den trocknenden Ölen. Die Elaidinreaktion gibt 
es nicht. 


Kürbiskemöl. Eürbissameiiöl 

Suile de eourge. Pumphin seed oil. — Olio di zucca 

Samen von Cucurbita pepo Linn., gemeinem 
Kürbis oder Fel(^bis, der aus dem Orient stammt und in Sudrußland 
^d Ungarn kultiviert "wird, ist das Kürbiskernöl enthalten. Der ganze 
Samen enthält 25—37%, die Kerne etwa 48% Öl. 
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Darstelltiiig. Das Öl wird durcli kaltes und warmes Pressen, 
sowie durcli Extraktion mit verschiedenen Fettlösnngsmitteln gewonnen. 
So fand Graham hei der Extraktion der Kerne 25 Vo, J. Schum ow 
35®/oÖl, während H. Strauß bei der Anwendung verschiedener Extrak- 
tionsmittel aus den ganzen Samen im Durchschnitt 37®/o und aus den 
Kernen 47,7% Öl erhalten hat. 

Eigenschaften. Das aus geschälten Samen durch Kaltpressen 
erhaltene Öl hat eine grünliche Farbe mit schwach roter Fluoreszenz, 
ohne Geruch und von angenehmem süßlichem Geschmack. Das aus den 
zerkleinerten ungeschälten, auf 80 — 90 ° C erwärmten Samen durch Äus- 
pressen gewonnene sogenannte technische Öl ist zähflüssig, von bräun- 
lichgrüner Farbe und zeigt im reflektierten Lichte eine tiefrote Farbe. 
Das Öl löst sich in Äther, Chloroform, Schwefelkohlenstoff und in 
20 Teilen absoluten Alkohols. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Kürbiskernöles 


Sp( 

G 

lei^C 

szifisclies 

rewicht 

cn 

'S 

OQ 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzalü 

Helinerzahl 

Azetylzalil 

Refrakto- 
meter- 
anzeige im 
Bntterrefr. 
bei 25 ° C 

Autor 

15 

0,9231 

— 15 









Schädler 

15,5 

0,9197bis 

0,9208 

— 

192,5 bis 
195,2 

— 

— 

— 

— 

Graham 

15 

0,9230bis 

0,9250 

— 

188,4 bis' 
190,2 

122,8 bis 
130,7 

— 

— 

70,0—72,5 

Poda 

20 

0,9230 

— 16 

188,7 

113,4 

96,2 

27,2 

— 

Schattenfroh 

— 

— 

— 

— 

120,5 

— 

— 

— 

Strauß 

— 

— 

— 

— 

121,0 

— 

— 

— 

Hühl 

— 

! 



— 

121,5 

— 

— 

— 

Henriques 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Kürbiskernöles 


Erstarrungs- | 
pnnkt 
"0 

Schmelzpunkt 

oc 

Mittleres 

Molekular- 

gemcht 

Autor 

24,5 

— 


— I 

Schädler 

— 

26,5-28,5 

1 

1 


Poda 

— 

28,4-29,8 

j 



— 

— 


284,7 

Schattenfroh 
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A. Pflaazenöle und Pflauzenfette 


Zusammensetzung. ^Das Kürbiskernöl enthält nach Graham 
der zwei ölproben, eine durch Extraktion gewonnene und ein Handels- 
muster, untersucht hat, 9,87 ®/o und 1,76% freier, auf Ölsäure berech- 
neter Fettsäuren. Dagegen beträgt der Gehalt an freien Fettsäuren in 
einer von Schattenfroh untersuchten Ölprobe 0,64%. 

Das Öl zeigt große Trockenfähigkeit, es trocknet an der Luft zu 
einer gelblichen durchsichtigen Haut ein. 

Gegen die gewöhnlichen Bleichmittel verhält sich das Öl sein- in- 
different. Strauß’s Versuch, ein durch Pressen aus gemahlenem Samen 
gewonnenes Öl nach dem Erwärmen desselben auf 80 — 90® C mittels 
konzentrierter Schwefelsäure, sowie Chlor, Ozon und schwefliger Säure 
zu bleichen, ist erfolglos geblieben. Dagegen lieferte ein mehrmaliges 
Behandeln des Öles mit Natronlauge zwar ein helles Öl, doch traten 
durch die dabei stattfindende Verseifung bedeutende Verluste ein, so daß 
dieses Verfahren nicht rationell erscheint. 

Verwendung. Das aus den geschälten Samen gewonnene Öl wh’d 
als Speiseöl verwendet, die geringeren Sorten dienen zu Beleuchtungs- 
zwecken. 

Eine Verfälschung mit BaumwoUsamenöl läßt sich nach Podaö 
durch die Halphensche Reaktion nachweisen, Leinöl durch die hohe 
Jodzahl, Sesamöl durch die Baudouinsche Reaktion. 


Kurkasöl 

Hidle de pignon d’Inde. — Gureas oil, Purging nut oil. — 

Olio di curcas 

\'orkommen. Dieses Öl wird aus den Samen der Purgiernuß, 
Brechnuß, von Jatropha curcas L., eines in Indien einheimischen und 
in Afrika und Südamerika kultivierten Purgierbaumes, gewonnen. 

Eigenschaften. Die abgeschälten Samen enthalten etwa 40 — 45 “/o 
eines anfangs farblosen, dann beim Stehen an der Luft goldgelben Öles 
von anfangs mildem, dann kratzendem Geschmacke und einem unange- 
nehmen charakteristischen Gerüche. Dieser Geruch und die stark pur- 
gierenden Eigenschaften — 10 bis 12 Tropfen entsprechen 30 g Rizi- 
nusöl können das Kurkasöl charakterisieren. 

löst sich in Alkohol (2,17 Teile in 100 Teilen) und Petrol- 
äther, mt unlöslich in kaltem Eisessig. Es unterscheidet sich vom 
Rizinusöl durch seine geringere Dichte, geringere Löslichkeit in Ai- 

ohol, ferner durch die Löslichkeit in Petroläther und durch die höhere 
Jodzahl. 


b Poda, Zeitsclir. Unters. Nähr. n. Grennfim. 1, 62ö (1898). 
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Play sikalis die und diemisdie Konstanten 
des Kurkasöles 



i 0,915 
0,911 
1 0,9192 

i 0,9204 

0,9203 

bis 

i 0,9224| 

I 0,9199 
bis 
1 0,924 


Autor 


De Negri, 
Fabris^) 
Arnaudon, 
Ubaldini®) 
Scbädler 
Girard 
Horn 
Lewko- 
■witscli 
Peckolt 

Klein 


Nieder- 

stadt 

Archbutt 


Physikalische und chemische Konstanten der Fett- 
säuren des Kurkasöles 


Erstarruugs- 

piinkt 

Schmelzpunkt 

«C 

Jodzabl 

Autor 

28,6 

25,7—26,5 

29,5—30,5 

24—26 

105,05 

Lewkewitsch 

Klein 

De Negri u. Fabris 


De Negri und Pabris, Annal. del Lab. chiin. eentr. delle G-abelle 
1891 221. 

*) Arnaudon und TJbaldini, Annal;- del Lab. chim. eentr. delle GabeUe 
1898 , 934 . 


i 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Zusammensetzung*. Das Kurkasöl enthält nach Lewkowitsch^) 
8,0 “/o, nach Archbutt 0,7%, nach Klein in 5 untersuchten Proben 
0,57 — 4,96% und nach Niederstadt in einer Probe 22,9% freier, auf 
Ölsäure berechneter Fettsäuren. 

Das Öl besteht aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Stearinsäure 
Myristinsäure, Ölsäure und Linolsäure. Die festen Fettsäuren sind nach 
Klein Ö in Höhe yon etwa 10% Torhanden. Das Vorhandensein der 
Eizinolsäure konnte Klein nicht bestätigen. Die von Bouis beobachtete 
Isocetinsäure hat sich als ein Gemenge von Palmitinsäure und Myristin- 
säure erwiesen. 

Die Menge der unverseifbaren Bestandteile beträgt nach Lewko- 
witsch 0,5—0,58%. Das Öl enthält auch geringe Mengen flüchtiger 
Fettsäuren. Beim Stehen bei etwa 12° C scheiden sich geringe Mengen 
fester Glyzeride ab. 

Verwendung. Das Kurkasöl brennt sehr gut ohne Geruch und 
ohne Bauch, ferner liefert es eine schöne feste Seife und seine Anwen- 
dung als Brennöl, sowie zur Seifenfabrikation ist daher ziemlich bedeutend. 
Oft dient es auch als Schmieröl; es wird aber von Archbutt zu diesem 
Zwecke nicht empfohlen, da es sich in 24 Stunden verdickt. 


Krotonöl 

Huile de eroton. — Croton oil. — Olio di crotontiglio 

liorkommen. Das Krotonöl ist in den Samen von Croton 
tigliumL., Tiglium officinale, den zu den Euphorbiaceen gehörenden 
Granatülbaum, Purgierbanm enthalten, der an der Malabarküste ein- 
^imisch ist und im südlichen Asien, im indischen Archipel und in 
China Mtiyiert wird. Der Ölgehalt der Samen, die unter dem Namen 
Grana_Tigln, Pnrgierkömer oder Granatillkörner bekannt sind, beträgt 

GLWu; Ov /O. 


ca. 25%, 
Schwefel- 


_ Darstellung. Die Samen liefern beim kalten Pressen 
bemi Warmpressen etwa 30%, dui’ch Extraktion mit Äther, 
kohlenstoff entsprechend mehr Öl. 

Eigenschaften. Das Öl ist bernsteingelb, orangegelb oder braun- 
gelb, von sehr dickflüssiger Konsistenz, je nach seinem Alter, von un- 
angenehmem, eigentümlichem, ranzigem Geruch und anfangs mildem 
Gesclmacke, brennt aber hinterher auf der Zunge, bildet auf der Haut 
Bläschen und ist em tostisches Purgiermittel. Es ist in Äther, Petrol- 
n f löst sich auch in 

durch Extraktion mit Alkohol 

dargestellt werden, mischen sich mit diesem in jedem Verhältnis. 




Le-wkovitsch, Chem. Rev. Fett- n. Harz-Ind. 1898, 211. 
ülein, Zeitschr. t angew. Chem. 11, 1012 (1898). 
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Physikalisclie und cliemisclie Konstanten im Krotonöl 


— 


cß 

'S 

00 

Y erseifungs- 
zalil 

Jodzahl 

Hehiierzalil 

Eeichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Eefraktion im j 

Autor 

Spes 

Ct€ 

bei 

0 0 

rifisches 

-wicht 

Bl 

rei 

I 

bei 

OC 

itter- 

rakto- 

aeter 

Oleo“ 

refrakto- 

meter 

bei220C 

15 

0,942 

— 16 

— 

— 

— 

~ 

— 


- 1 

Schädler 

15 

0,950 

— 

— 

— 








(altes Öl) 








/ 


15,5 

0,9375 

— 

210,3 

101,7 

88,9 

13,3 

40 

68 

— 

Lewkowitsch 


bis 


bis 

bis 

bis 

bis 






0,9428 


215 

104,7 

89,1 

13,6 









— 7 

192,4 

108 

— 

— 

— 

— 

— 

Javillier 




bis 

bis 










194,5 

109 











— 

— 

106,6 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs 





bis 











109,1 







15 

0,9437 

1- 

215,6 




12,1 

27 

77,5 

1 35 

Duliere^) 

100 

0,8874 

j 




i 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Krotonöles 


Erstarrungs- 

punkt 

00 

Yerseifungs- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jod zahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

18,6—19 





— 

— 

Lewkowitsch 

— 

201,0 

278,6 

— 

— 

Benedikt 

— 

— 

111,2—111,8 

— 

— 

Duliere 

— 


— 

— 

8,5 

Benedikt n. ülzer 


Zusammensetzung. Die chemische Zusammensetzung des Kroton- 
öles weicht Yon der anderer Öle so stark ah, daß seine Unterscheidung 
von allen anderen Ölen mittels der quantitativen Methoden sehr leicht ist. 

Das Krotonöl besteht aus folgenden teils in freiem Zustande, 
teils an Glyzeride gebundenen Fettsäuren: Palmitinsäure, Stearinsäure, 
Myristinsäure, Laurinsäure, Valeriansäure (Isobutylameisensäure), Butter- 
säure, Essigsäure, Ameisensäure, Ölsäure und Tiglinsäure. Die An- 
weseiiheit einer ungesättigten, nicht flüchtigen Krotonölsäure das 
purgierende Prinzip des Öles — die sich von der Ölsäure durch die 
Alkohollöslichkeit ihres Barytsalzes unterscheidet, wird von manchen 
Autoren in Abrede gestellt. Das purgierende Prinzip des Krotonöles 


Duliere, Annal. Pharm. 1899, 5. 
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wird von Dunst an und Bolle*^) nicht in der hypothetischen Krotonöl- 
säure gesehen, sondern in einer von ihnen isolierten, harzartigen Sub- 
stanz von stark blasenziehenden Eigenschaften, von der empirischen 
Formel CisHisOi. Diese Substanz bildet eine spröde, hellgelbe Harz- 
masse, die in Wasser, Petroläther und Benzol fast unlöslich, in Alkohol, 
Äther und Chloroform leicht löslich ist. Sie besitzt weder saure, noch 
basische Eigenschaften und wird durch Kochen mit Alkalien zersetzt, 
wobei ein Gemisch von Säuren entsteht und die blasenziehenden Eigen- 
schaften verschvinden. 

Das Krotonöl gehört zu den schwachtrocknenden Ölen, es verdickt 
sich beim Stehen an der Luft nur wenig und gibt keine Elaidin- 
reaktion, woraus folgt, daß keine Ölsäure vorhanden ist. Es dreht nach 
Peter die Ebene des polarisierten Lichtes nach rechts, nach Eakusins 
Angabe um 14 bis 16,4 Sacharimetergrade. 

Eine etwaige Verfälschung des Krotouöles mit Rizinusöl wird sich 
durch ein höheres spezifisches Gewicht, niedrigere Jodzahl und eine 
bedeutend höhere AzetylzaM erkennen lassen. 

Durch folgende Reaktionen läßt sieh ein Zusatz von Rizinusöl 
und anderen Zusätzen leicht nachweisen. 

Behandelt man Krotonöl in Gegenwart von Salpetersäure mit 
granulieihem Kupfer, wird es nur dickflüssig und etwas heller; die 
Gegenwart von Rizinusöl gibt sich durch Erstarren der Masse — Rizin- 
elaidin — zu erkennen (Schädler). 

Beim Auflösen von Schwefelsäure in Krotonöl färbt sich dieses 
dunkler, bleibt aber kurze Zeit klar; in Gegenwart von fremden Ölen 
wird die Mischung sofort bedeutend dunkler, trübe und undurchsichtig. 

Die Anwesenheit von Rizinusöl läßt sich auch nach Maupy^) da- 
durch nachweisen, daß man das zu untersuchende Krotonöl in einer 
Silberschale mit Ätzkali erhitzt, wobei sieh Rizinusöl durch den Geruch 
des dabei gebildeten Oktylalkohols verrät. 


Gartenkre ssen samenöl 

Hxäle de cresson alenois. — Garden cress oil. — Olio di ereseione 

Vorkommen. Die Samen der Gartenkresse, Lepidium sativum, 
enthalten 50 — 60®/o eines dem schwarzen Senföle ähnhchen fetten Öles, 
sie liefern aber auch bei der Destülation ein flüchtiges, lauchartiges Öl. 

Eigenschaften. Das fette Öl hat einen eigentümlichen, un- 
angenehmen Geruch und Geschmack und eine orangegelbe Farbe, die 
bei den durch Extraktion gewonnenen Ölen dunkler ist als bei den 
gepreßten Ölen; die durch BAtsaktion gewonnenen Öle unterscheiden 
sich von den gepreßten auch durch ihren intensiveren Geruch. 


Duastan imd Bolle, Pharm. Joum. 55, 5 (1895). 
*) Manpy, Jonrn. Pharm. CMm. 29, 362 (1894). 
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Physikalische und chemische Koustanteü des Gartea- 

kressenöles 


Spe. 

bei 

«C 

äifiscbes 

iwicbt 

Öj 

bß 

P ^ 

0 ^ 

-S 

t-i 

«c 

Yerseifungs- 

zalil 

Jodzalil 

Hehnerzalil 

Keicliert- 
Meißlsche Zalil 

-Ci 

So 

§ a 

«c 

Yiskosität, 

Sekunden 

bei 70 »F 

'S o -" 
S So® 

ö-rH 

== SS 

Ci 

bß K ^ 

f M S 

Autor 

15 

0,924 

—15 





— 

— 


— 

— 

Schädler 

15 

0,920 


178 

108 

bis 

108,8 



92 ' 

bis 

95 




De Negri u. 
Fabris 

15,5 

15,5 

0,9210 

his 

0,9221 


181,5 

bis 

183,8 

101,72 

bis 

118,4 

95,57 

0,22 

bis 

0,44 


321,6 

60,5 

1,4622 

Crossley u. 
Le Sueur 

20 

0,9212 

— 

186,4 

133,4 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs^) 

20 

0,9221 

— 

185,6 

139,1 

— 

— 

— 

__ 

— 

— 

i . 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Gartenkressenöles 


Schmelzpunkt 

oc 

Säurezahl 

Mittleres 

Molekulargewicht 

] 

Jodzahl 1 

Autor 

16—18 



111,4 

De Negri u. E’abris 

20—21 

193,4 

290 

1 

144,9 

Wijs^) 

— 

193,0 

i 291 

137,7 



Zusammensetzung. Der Gehalt des Gartenkressenöles an freien, 
auf Ölsäure berechneten Fettsäuren beträgt nach Crossley und Le Sueur 
2,66 7o, nach Wijs 0,56 7o in einem gepreßten und 0,51 7o in einer • 
extrahierten Ölprobe. 

Wijs machte die Beobachtung, daß beim Verseifen des Garten- 
kressenöles der charakteristische Geruch verschwindet und einem un- 
angenehmen, fischartigen Geruch Platz macht, und zwar stärker bei den 
extrahierten als bei den gepreßten Ölen. Der ursprüngliche Geruch 
kehrt aber wieder etwas verändert zurück, wenn man die freien Fett- 
säuren abscheidet. 

Das Gartenkressenöl gehört zu den langsam trocknenden Ölen. 

Verwendung. Eis findet in der Seifenfabrikation und zu Be- 
leuchtungszwecken Verwendung. 


‘) Gepreßtes Öl. 

^ Extrahiertes öl. 
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EaTisoBÖl 

Huüe de Bavison. — Bavison oil. — OUo di ravizzone 

Vorkommen. Die südrussisclien Rübsamen einer Art wilder 
Brassica campestris_ entkalten 33—40% des unter dem Namen 
•jRä'risonöl“ bekannten Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten des Ravisonöles 


Spezifisches 

(vewicht 

bei ; 

«>0 i 

K 1 

bC 

Ö i 

s ^ j 

cc 

oc 1 

ö: ! 

bC 

■ 

Ci : 

g « ; 

o ‘ 

1 

S i 

o 

^ i 

, i 

'S o i 

1 

g'p 1 

S ^ ; 

Butter- 

refrakto- 

meter- 

anzeige 

bei j 
oc| 

Oleo- 

refrakto- 

jneter- 

anzeige 

o Sg 

• fl O © 

Antor 

15 i 0,9175 
bis 

! 0.921 


— 

— 

— 


— 

— 

— 

Cloöz 

15 1 0,918 
bis 

; 0,920 

i ; 

— 


— 

" 




Itallie 

15,5io,9183 
; bis 
0,9217 


177,9 i 
; bis ' 
;179,3 

1108,9 

bis 

1121,7 

1 05,8 

1 bis 
|76,0 

■ 


i 

j 


Ärchbutt u. 
Deeley 

15,5|0,9179 

— 

;177,2 

117,4 

i — 

20 

74 

h _ 

334 bis 

Lewkowitsch 



1 



1 — 

j — 

25 

71,5 

jj 

352 


— ! — 

1—8 : 

174 

105 

1 45 


i 

i 

1-1-18 bis 
i -1-25 

— 

Jean 

— : — 

i 

: ” 

jl01,4 

! 

i 

1 

i — 

j 

— 

Tortelü u. 
Ruggeri 

— ; — 

: __ 

1 — 

! — 


! — 

— 

-f-lGbis 

-1-20 

— 

Pearmain 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Ravisonöles 


Spezifisches Gewicht 
hei 100» C 

Jodzahl 

Jodzahl der 

1 flüssigen Bettsänren 

Antor 

0,8802 

! 1 

126,1 : 

i 

124,2 

Ärchbutt u. Deeley 
Tortelli u. Ruggeri 


Zusammensetzung. Die Sänrezahl des Ravisonöles schwankte 
in den von Ärchbutt und Deeley untersuchten Proben zwischen 4,8 
und 12, die Menge der unverseifbaren Bestandteile zwischen 1,45 und 
1,66%. Eine Probe enthielt 0,79% Arachinsäure vom Schmelzpunkte 
70,4® 0. 

Die Trockenfähigkeit des Ravisonöles ist stärker als beim Rüböl. 


11. Halbtrockneade Öle 


141 


Luffaöl 

Huile de Luffa. — Luffa seed oil. 

Vorkommen. Dieses in den Samen von Luffa aegyptica ent- 
haltene Öl hat eine diinkelrotbraune Farbe und wird als Speiseöl, so- 
wie zu medizinischen Zwecken benutzt. 


Physikalische und chemische Konstanten d es Luffaöles 


Spezifisebes 

Gewiclit 

bei 

15,5 

15,5 ° C 

Yerseifimgs- 

zabl 

Jodzabl 

Helmerzabl 

E-eicbert- 

Meißlsclie 

Zahl 

Eefrabtioii 
; im Butter- 
refraktometer 
bei 40® C 

cb O 

1 

o 

Autor 

0,9254 

187,8 

103,51 

94,8 

1,43 

62 

1,4660 

1 Crossleyu. Le Sueur 


Der Gehalt des Öles an freien Fettsäuren betrug in einer von 
Crossley und Le Sueur untersuchten Probe 7,25% auf Ölsäure be- 


rechnet. 

Sekuaöl. Nhandirobaöl 

Vorkommen. In den Samen von Feuillea cordifolia Veil., 
Feuillia, einer Schlingpflanze Brasiliens, sind etwa 60°/o eines gelben, 
klaren Öles resp. Fettes von butterartiger Konsistenz, geruchlos oder 
mit einem etwas an Bindschmalz erinnernden Gerüche und mildem 
Gtgs clmiäckG • 

Das Sekuaöl hat ein spezifisches Gewicht von 0,9309 und schmilzt 
bei 21® C (Hanausek^)). 

Das 01 wirkt purgierend und wird als Brennöl verwendet. 

Mukanaöl 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen von Mucuna 
capitata De., einer in Niederländisch -Indien den Namen „Bengock‘^ 
führenderi Legiuninose, durcli Extraktion mit Petroläther gewonnen. Die 
Samen enthalten 2,08 ®/o des gelben Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten des Mnkunaöles 



Spezifisches 

Gewicht 

m 

bo 

B 

eS P 

'S 

®c 

II 

m 

®C 

03 

bo 

d 

P 'Ti 

53 N 

53 

Jodzabl 

Eeicbert- 

Meißlscbe 

Zahl 

. .... 

1 Eefraktion im 
Butterrefrakto- 
1 meterbei25®C 


Autor 

Aus frischen 
Samen . . 

0,865 

3,5 

16 

178,22 

103,95 

0,77 

1 

66,2^ 

1 

[ Driessen n. 

Aus 2 Monate 
alten Samen 

0,8706 

— 

— 

184,76 

98,6 

— 

— 

] 

1 Mareenw 


b Eanausek, Zeitsekr. Österr. Apoth.-Yer. 15, 279 (1877). 
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Phj’sikalische und ckemisclie Konstanten der Fettsäuren 

des Mukunaöles 



ScLmelz- 

punkt 

»c 

Yer- 

seifangs- 

zalii 

Jodzahl 

Azetyizahl 


Autor 

Aus frischen 
Samen . . . 

37 

195,6 

112,9 

115,25 

1 

[ Driessen n. 

Aus 2 Monate 
alten Samen . 

1 

187,7 

! i 

i 107,53 i 

— 

J 

1 Mareeiiw 


Zusammensetzung. Van den Driessen und Mareeuw^) fanden 
in einer von ihnen untersuchten Ölprobe einen auf Ölsäure berechneten 
Gehalt an freien Fettsäuren von 3,38 ®/o. 

Das Öl besteht aus den Glyzeriden der Ölsäure, Palmitinsäure und 
Stearinsäure. Die hohe Jodzahl deutet aber auf die Gegenwart von 
stärker ungesättigten Säuren, sowie Oxysäuren. 


Mabeaöl 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen von Mabea fistu- 
ligera Mart., einer Euphorbiacee, gewonnen. 

Eigenschaften. Die frischen Samen enthalten 22,23% eines 
orangeroten Öles vom spezifischen Gebuchte 0,9665 bei 25° C. 

Das Mabeaöl steht dem Eizinusöl sehr nahe, wie aus dem hohen 
■spezifischen Gewichte zu ersehen ist. 

Owalaöl 

Vorkommen. Grains d’Owala, Owala-Bohnen der Pentaclethra 
macrophylla Benth, einer in Afrika heimischen Mimose, liefern bei der 
Extraktion mit Äther 30,4% eines schwach gelblichen Öles von ange- 
nehmem, hinterher kratzendem Geschmacke und angenehm aromatischem, 
etwas stechendem Gerüche. Die geschälten Kerne enthalten 41,6% 
Fett. Das Gewicht der Samenschale beträgt etwa des Gesamt- 
gewichtes der Samen. 

Das Öl löst sich leicht in fast allen organischen Lösungsmitteln 
und scheidet beim Stehen bei gewöhnlicher Temperatur einen weißen, 
flockigen Niederschlag aus. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Owalaöles und der 
Fettsäuren s. Seite 143.) 

Eine Ölprobe enthielt 3,63 °/o freier Fettsäuren (auf das mittlere 
Molekulargewicht berechnet) und 0,54% unverseifbarer Bestandteile. 

Verwendung. Es findet als Speiseöl, Maschinenöl und in der 
Seifenfabrikation Verwendung. 


Van den Driessen und Mareenw, Phajm. Weekblad 43, 202 (1906). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Owalaöles 


Spe 

G 

bei 

‘»C 

zifisciies 

ewiclit 

00 

g 1 

C3 ^ 

S B 

ca 

0 C 

V er seif ungszalü 

Joclzalil 

Helinerzalil 

Eeichert- 
Meißlsclie Zahl 

Azetylzahl 

-i» 

fl co 

Uo 
fl 'fl 

c3 ' 

"C 

Eefraktion im 
Butterref raktom . 
bei 40 °C 

C> 

[fl o 

'm O 
&C O 
fl 

"B *S 

Autor 

25 

0,9119 

18-19 

+8 

186 

99,3 

95,6 

0,6 

37,1 

100 

59,2 

1,4654; 

Wedemeyer’-) 

100 

0,8627 

5-8 

— 

182 

94,3 

94,2 

— 

— 

— 

— 

i 


1 

bis 



bis 

bis 

bis 








0,8637 



185 

94,4 

95,7 







— ! 

— 

— 

— 


87,67 

— 


— 

— 

— 

— 



Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Owalaöles 


Erstarrnngspmikt 

Schmelz pimkt 
°G 

Säurezahl 

Autor 

52,1 

53,9 1 

1 185,7 

! Wedemej^er 

— 

52,4—53,4 ' 

i 

1 

— 

50,15 . 

— 

! *’ 


Hü’seöP) 

Huile de millet, de mü. — Millet seed oü 

Vorkommen. Das geschälte Korn der_ Hirse (Fennich, Fench), 
Panicum miliaceum L., enthält nur 4,3 "/o Öl, da der größte Teil des 
Öles sich am Keimblatt ablagert. 

Darstellung. Die fabrikmäßige Heinigmng der Hirse geschieht 
in der Weise, daß zusammen mit den Hülsen auch die Keimblätter ent- 
fernt werden, und man erhält auf solche Weise aus den Abfällen 
18— 25®/o Öl. 

Zusammensetzung. Die chemische Zusammensetzung des Hirse- 
öles ist noch unbekannt. Das Öl scheidet beim Stehen einen bei 285 ® C 
schmelzenden kristallinischen Körper aus, der bei der Oxydation eine 
Säure von an Gallussäure erinnernden Eigenschaften liefert. 

Bondnknußöl 

Bonduc nut oü, fever nut oü 

Vorkommen. Die Samen von Oesalpina bonducella Koxb., 
einer Caesalpinee, enthalten ein bräunliehgelbes, klares Öl von ranzigem 
Geruch. 


"Wedemeyer, Chem. Eev. Fett- u. Haiz-Ind. 13, 210 (1906)i 14, 221 (1907). 
Oiem. Ztg. ßep. 1906, 56. 
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Die von Niederstadt uatersuclite Probe enthielt 4,9 °/o freie, auf 
Ölsäure berechnete Fettsäuren. 

Es wird als Breunol und zu pharmazeutischen Zwecken verwendet. 


Chemische Konstanten des Bonduknußöles 


Verseifungszalil 1 

Jodzahi 

Autor 

155,52 — 158,30 | 

89,9 

Niederstadt 


Kleesanienöl 

Hiiüe de trefle. — Glover oil. — Olio di trifoglio 

Vorkommen. Das Öl ist in den Samen des Klees, Trifolium, 
enthalten. Die Samen von Trifolium pratense perenne, Wiesenklee, Bot- 
klee, geben bei der Extraktion mit Petroläther 11,1 “/o, die Samen des 
Weißklees, Feldklees, Schafklees, Trifolium repens, liefern ll,8°/o Öl. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kleesamenöles 



Säure- 

zahl 

Yer- 

seifungs- 

zalil 

_ , . , i Hehner- 
Jodzahl 1 , , 

1 zahl 

Eeichertr 

Meißlsche 

Zahl 

1 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

Roter Klee . i 

i 1,63 

189,9 

124,3 1 93,62 

3,3 

7,7 

Jones 

Weißer Klee 

1,91 

189,5 

119,7 i 93,24 

3,5 

8,6 



Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Kleesamenöles 



Säurezahl 

1 Mittleres 

1 Molekulargewicht 

Jodzahl 

Autor 

Roter Klee . 

198,1 

1 282,2 

126,2 

Jones 

Weißer Klee 

197,6 

i 283,8 

122,2 

11 


Zusammensetzung. Die beiden Kleeöle sind einander in ihrer 
chemischen Zusammensetzung sehr ähnlich. Die festen Fettsäuren be- 
stehen aus Palmitinsäure und Stearinsäure, die flüssigen aus Ölsäure und 
Linolsäure; unter den flüssigen Fettsäuren herrscht Ölsäure vor, be- 
sonders beim weißen Klee; 

Der Gehalt des Öles an unverseifbaren Bestandteilen beträgt im 
Öl des roten Klees 0,19, in dem des weißen 0,16 ®/o. 


‘) Jones, Chem. Eev. Eett- u. Harz-Ind. 10, 285 (1903). 
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Paranußöl 

Huüe de noix de Bresil. — Brasil nut oü. — Olio di noci del Brasile 

Vorkommen. Das Öl wird aus den Samen (Paranüsse, brasilianiscke 
Kastanien) des in Brasilien wachsenden Parabaumes, Bertbolletia 
excelsa (nach dem Chemiker Berthollet), gewonnen. 

Eigenschaften. Die entschälten Samen enthalten 60 — 70®/o eines 
blaßgelben, geruch- und geschmacklosen Öles, das sehr leicht ranzig wird 
und beim Stehen an der Luft „Stearin“ ausscheidet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Paranußöles 


Spezifisclies 
Gewicht 
hei 15° C 

ErstarningS“ 

punkt 

°C 

Yer- 

seifangs- 

zahi 

Jodzahl 

Manmene- 

prohe 

°G 

Autor 

0,9185 

— 1 

— 

— 

— 

Schädler 

0,9170—0,9185 

0—4 1 

193,4 

106,22 

50—52 

De Negri u. Fabris 

— 

— 

— 

90,6 

— 

Niederstadt 


Physikalische und chemische Konstanten der Fett- 
säuren des Paranußöles 


Erstarrungspunkt 

°C 

Schmelzpunkt 

°C 

Jodzahl 

j Autor 

31,1—32,25 

28—30 

108 

j 

1 Lewkowitsch 
j De Negri u. Fabris 


Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren betrug in 
einer von Niederstadt ’■) untersuchten Ölprobe 15,9% auf Ölsäure be- 
rechnet. Das Paranußöl besteht aus den Glyzeriden der Palmitin-, 
Stearin- und Oleinsäure. Es ist in Äther und in kochendem Alkohol 
leicht löslich. 

In Südamerika wird es zu Speisezwecken benutzt; die schlechteren 
Sorten werden zur Seifenfabrikation und als Brennöl yerwendet. 


Komuöl, Patayaöl 

Suile de comou. — Comou hutter 

Vorkommen. Die Kerne der beiden Palmarten, Oenocarpus 
bacaba Mart, und Oenocarpus pataya S. enthalten ein hellgelbes Öl, 
das sie beim Auskochen mit Wasser ausscheiden. 


0 Niederstadt, Chem. Ber. 12, 144 (1902). 

Fette xind Lipoide. Bd. H. 


10 
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Pliysikalisclie und cliemisclie Konstanten des Komuöles 


Yerseifnngszahl 

Jodzahl 

Reichertzahl 

Hehnerzahl 

Autor 

169,1 

96,6 

1,2 

95,7 

Bassiöre 


Physikalische Konstanten der Fettsäuren 
des Komuöles 


Schmelzpunkt 

oc 

j Molekulargewicht 

1 . ..... 

Autor 

19 

289,1 

Kassiere 


Zusammensetzung. Die von Kassiere untersuchte Probe ent- 
hielt 4,3 Vo freie, auf Ölsäure berechnete Fettsäuren, ferner 19 ®/o Ölsäure 
und 10,4 ®/o Glyzerin. Letztere Angaben bedürfen noch der Bestätigung. 

Ver-wendung. Das Komuöl gehört zu den halhtrocknenden Ölen, 
es 'vrird in der Kerzen- und Seifenfahrikation verwendet. 


Parapalmöl, Pinotöl, Parahutter 

Huüe d’Assay, Beurre d'Assay. — Pinot oil, Paralutter 

Vorkommen. Die Kerne der gemeinen Kohlpalme oder Palmito, 
Euterpe oleracea Mart., die in Brasilien heimisch ist, enthalten das 
Parapalmöl. 

Darstellung. Das Öl wird in der Weise gewonnen, daß man die 
Kerne zuerst zerkleinert und dann mit W^asser auskocht, wobei sich das 
Öl auf der Oberfläche der Flüssigkeit ausscheidet. 

Eigenschaften. In frischem Zustande stellt es ein klares, aro- 
matisch riechendes und angenehm schmeckendes Öl dar. 

Physikalische und chemische Konstanten des Parapalmöles 



und dessen 

Fettsäuren 


Parapalmöl 

Fettsäuren 

Autor 

Yerseifnngszahl 

Jodzahl 

Schmelzpunkt 

OQ 

162,4 

1 136 

12 

Bassiöre 


Zusammensetzung. Die von Kassiere untersuchte 6 Monate 
alte Ölprobe enthielt 42 ®/o freie, auf Ölsäure berechnete Fettsäuren. Die 
Fettsäuren des Parapalmöles sollen aus 62®/o Ölsäure und 48®/o festen 
Fettsäuren bestehen, was sich jedoch mit der Jodzahl des Öles nicht 
gut vereinbaren läßt. 


Bassi er e, Joum. Pharm. Chim. (6) 18j 323 (1903). 
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Das Parapalmöl gehört zu den halbtrocknenden Ölen; auf Bleipulver 
verteilt, absorbierte es in 4 Tagen 4,6 ®/o Sauerstoff. 

Verwendung. Das Öl wird in frischem Zustande als Speiseöl 
verwendet. 


Sorghtunöl 

Vorkommen. Das Sorghumöl ist in den Samen von Sorghum 
cernuum, einer in Turkestan Inrltivierten Pflanze, enthalten. 

Eigenschaften. Das Öl stellt eine gelbe vaselinartige Masse von 
einem charakteristischen Q-eruch dai’. 


Physikalische und chemische Konstanten des Sorghumöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ö C 

Schmelzpunkt 

«C 

Ver- 
seifungs- 
zahl ^ 

Jodzahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Hehner- 

zahl 

Autor 

0,9282 

39—40 

172,1 1 

98,89 

2,1 

96,1 

Andrej ew 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Sorghumöles 


Schmelzpunkt 


Jodzahi 



Jodzahl 

der flüssigen 
Fettsäuren 

Azetylzahl 

Autor 

43—44 

101,63 

148,08 

9,64 

Andrej ew 


Zusammensetzung. Das Sorghumöl besteht nach Andrej ew 
hauptsächlich aus den Glyzeriden der Erukasäure und geringen Mengen 
Ölsäure, Bizinolsäure und Linolsäure. Von den flüchtigen Säuren sind 
Ameisen- und Valeriansäure nachgewiesen; wahrscheinlich sind auch 
Kaprinsäure und Laurinsäure enthalten. Es enthält außerdem 0,23 ®/o 
Lecithin. 

Das Öl gehört zu den langsam trocknenden. 

Dataraöl, Steehapfelöl 

Huile de Datura. — Datura oil. — Olio di stramonia 

Vorkommen. In den Samen des Stechapfels, Datura stramo- 
nium L., einer Solanacee. Der Fettgehalt der Samen beträgt nach 
Gerard 25%, während Holde durch Extraktion der lufttrocknen Samen 
mit Benzol 16,7% Öl erhalten hat. 

Eigenschaften. Das Daturaöl ist grünlich bis bräunlichgelb und 
von einem eigenartigen Gerüche. 


Andreje-w, Cbem. Ztg. Eep. 1908, 283. 


10 * 
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Physikalische uad chemisehe Koastanten des Daturaöies 


Spezifisches örewicht i 

Erstarrungspunkt 

i 

i Verseifungszahl 

! 

Jodzahl 

Autor 

hei 25« C | 

oc 



0,9175 

unter — 15 

1 186 

113 

Holde 


Zusammensetzung. Die festen Fettsäuren des Daturaöles ent- 
halten nach den Angaben von G-drard Daturinsäure CieHsa • COOH, 
Palmitinsäure und eine bei 53—54° C schmelzende Säure, die ein ober- 
halb 286 liegendes Molekulargewicht hat. Ferner soll das Öl eine un- 
gesättigte, leicht oxydierbare Säure enthalten. Nach Salkowski soll 
sich im Daturaöl auch Atropin (Daturin) finden, das er nur auf phy- 
siologischem Wege nachweisen konnte und zwar durch Injektionen, die 
eine Pupillenerweiterung hervorgerufen haben. 

Das Daturaöl zeigt bei gewöhnlicher Temperatur schwache Trocken- 
eigenschaften, und zwar wird es erst nach 35 Tagen teilweise fest und 
klebrig und trocknet erst dann vollständig ein. Bei 13 ständigem Er- 
hitzen einer dünnen Schicht von Daturaöl auf 50° C bildet sich eine 
feste Haut. 

Die Yiskosität des Daturaöles, auf Wasser von 20° C bezogen, ist 9. 

Sicydiumöl 

Vorkommen. Das Öl wird aus den Samen von Sicydium mono- 
spermum Cogn. gewonnen. Die Samen enthalten 29,95% Öl, das ein 
spezifisches Gewicht von 0,927 bei 22° C hat (Th. Peckolt)i). 

Kayaponiaöl 

Vorkommen. In den Samen von Cayaponia caboda Mart., 
einer zu den Cucurbitaceen gehörenden Pflanze. Die Samen enthalten 
13,66% Öl fester Konsistenz. Das spezifische Gewicht des Öles ist 
0,9683 bei 20° C (Th. Peckolt). 

Einobäumöl 

Dhali kino tree oil. — Pallas tree oil 

Vorkommen. In den Samen des in Indien heimischen, zu den 
Leguminosen gehörenden Kinobaumes, Butea frondosa Roxb., Butea 
monosperma Taub., Brythrina monosperma Lam. Der Fettgehalt 
der Samen beträgt 16,4%. 

Eigenschaften. Das Kinobaumöl ist gelb und von salbenartiger 
Konsistenz. 

Das spezifische Gewicht des Öles ist 0,917 bei 15 ° C. Die Fett- 
säuren schmelzen bei 45 ° C. 


Th. Peckolt, Ber. deutsch, pharm. OeseUsch. 14 , 308 (1904). 
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Dombaöl, Lorbeernußöl 

Huile de Taman. — Lwwrel nut oü, Domba oil, Pinnay Pun 

Torkommen. Das Dombaöl, auch Njamplungöl, Tacamahacfett 
genannt, stammt aus den Samen des Gummiapfels, Schönblattes, der 
Guttiferee Calophyllum inophyllum L., eines in Asien, und an den 
Küsten Ostafrikas wachsenden Baumes. 

Darstellung. Das Öl wird durch Pressen der getrockneten Samen 
gewonnen, die einen Ölgehalt von etwa 50 — 60®/o aufweisen. 

Eigenschaften. Das Dombaöl hat eine gelbgrüne Farbe, einen 
schwachen, an Foenum graecum oder an Cumarin erinnernden Geruch 
und bitteren kratzenden Geschmack. Es ist in Äther, Petroläther, Chloro- 
form und Schwefelkohlenstoff leicht löslich, löst sich nicht in absolutem 
Alkohol und Eisessig, die aber den größten Teil der grünen färbenden 
Substanz aufnehmen. 


Physikalische und chemische Konstanten des Dombaöles 


Spe: 

bei 

19 - 

zifisches 
e wicht 

Erstar- 

rungspunkt 

4-- 

11 
ra a 

»c 

Versei- 
fungszahl j 

Jod- 
zaM ' 

Hehnerzahl 

Reichert- 

MeißlsclieZalil 

Refraktion 
imButter- 
refrakto- 
meter 
bei 0 C 

Autor 

10 

i 

0,9400 





199,99 

62,3 







van Itallie 

16 

0,9315 

16—19 

— 

285,6 u. 
196,4 

— 

90,85 

2,07 

— 

Hooper 

15 

0,9428 

+ 3 

:+8 

196,0 

92,8 

— 

0,13 

76 

Fendler 

— 

— 

+ 4 

+ 8 

191,0 

86,0 

j 

io,18 





Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Dombaöles 


Spezifisches 

G-ewicht 
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J3 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


ZusaHiiiieasetzung. Die SäurezaM des Dombaöles betrug in 
einer von Fendler extrahierten Ölprobe 28,45. Die Fettsäuren bestehen 
hauptsächlich aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Stearinsäure und 
Ölsäure, 

Bei längerem Stehen bei Zimmertemperatur scheidet das Öl feste 
Glyzeride in größerer Menge aus. 

Bei der Livacheschen Probe betrug die Sauerstoffaufnahme nach 

18 Stunden . . . 0,25% 64 Standen . . . 2,32 ®/o 

40 „ ... 0,71% 136 „ ... 1,84%. 

Verwendung, Wegen seiner Giftigkeit und des unangenehmen 
Geschmackes eignet sich nicht das Dombaöl zu Speisezwecken. Es findet 
in der Seifen- und Kerzenfabrikation, sowie als Brennöl Verwendung. 

Haferöl 

Huile d’avoine. — Oats oil 

Das Öl der Samen von Avena sativa ist dem E.üböl sehr ähn- 
lich. Neben der Erukasäure, deren Menge etwa 65°/o der Gesamtfett- 
säuren des Haferöles beträgt, sollen auch flüchtige Fettsäuren und Oxy- 
fettsäuren vorhanden sein. 

Öl der Früchte von Brucea antidysenteriea Lam. 

Vorkommen. In den Fruchten von Brucea antidysenteriea 
Lam, einer in Abyssinien heimischen Pflanze. Die Früchte werden in 
Abyssinien gegen Diarrhöe und Fieber angewandt, sie enthalten 22,16®/o 
eines fetten Öles. 


Physikalische und chemische Konstanten 


Spezifisches 




Grewicht hei 

Yerseifungs- 

Jodzahl 

Autor 

18*^0 

zahl 



18 




0,9025 

185,4 

81,5 

Power u. Salway '■) 


Zusammensetzung. Dieses Fett besteht hauptsächlich aus Gly- 
zeriden der Öisäure, geringen Mengen einer starken ungesättigten Fett- 
säure, wahrscheinKeh der Linolsäure, sowie größeren Mengen Palmitin- 
säure und Stearinsäure und wenig Essigsäure und Buttersäure. Unter 
den unverseifbaren Bestandteilen befindet sich ein Phytosterin CaoHsiO 
• H 2 O, vom Schmelzpunkt 135 — 136 ®C. Der Gehalt des Öles an freien, 
auf Ölsäure berechneten Fettsäuren betrug in einer Probe l,16°/o. 

Power u. Salway, PHarmaceutical Journal (4) 25, 126 (1907). 
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in. Mchttrockneiide Öle 

Die nichttrocknenden Öle enthalten neben festen Fettsäuren fast 
ausschließlich Ölsäure, keine Linolensäure und nur geringe Mengen 
Linolsäure, daher auch ihre niedrigere Jodzahl als bei den Ölen der zwei 
vorangehenden Q-ruppen. Einige der nicbttrocknenden Öle zeigen bei 
höheren Temperaturen die Eigenschaften der trocknenden Öle, indem sie 
zähflüssig werden und sich verdicken. Was für chemische Verände- 
rungen dabei stattfinden, wissen wir noch nicht. Die nichttrocknenden 
Öle geben ein hartes Elaidin, woraus man auf ein Vorwiegen von Öl- 
säure schließen kann. 

Von den festen Fettsäuren finden sich in den nichttrocknenden 
Ölen Palmitinsäure und Stearinsäure, in manchen auch geringe Mengen 
Arachinsäure, Lignozerinsäure u. a. vor. 

Schwarzkümmelöl 

Huile de nigelle. — Smal fennel oil. — OUo di nigella 

Vorkommen. Die Samen von Nigella sativa, dem Schwarz- 
kümmel, römischen Koriander, enthalten ein rotbraunes Öl von einem 
eigentümlichen intensiven Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Schwarz- 

kümmelöles 


Spezifisciies 
Gewicht hei 

15 

Yersei- 

fungs- 

zahl 

Jod- ; 
zahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Refraktion 
im Butter- 
refraktometer 
hei 40 «C 

Brechungs- 
indes hei 
40 i 

Autor 

0,9248 

196,40 

116,20 

CO 

00 

00 

00 

5,40 

58,5 

1,4649 

Crossley u. 
Le Sueur 


Crossley und Le Sueur fanden in einer Ölprobe 24,46% freie 
als Ölsäure berechnete Fettsäuren. 

Beim Stehen scheidet das Öl einen festen Anteü ab. 
Verwendung. In Ostindien findet es zu Speisezweeken und in 
der Medizin Verwendung. 


Kirschkernöl 

Huile de eerisier. — Oherry hernel oil. — Olio di eüiegie 

Vorkommen. Das in den Kirschsamen von Prunus cerasus L. 
enthaltene Öl hat eine goldgelbe Farbe, einen milden angenehmen Ge- 
ruch und mandelartigen Geschmack, der sich durch das schnelle Kanzig- 
werden des Öles sehr bald verliert. Die Samen enthalten 30 — 36% öl. 

‘) Crossley u. Le Sueur, Joum. Soc. Chem. lud. 17,. 992 (1898). 
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A. Pflanzenöle nnd Pflanzenfette 


Physikalische und chemische Konstanten des Kirsch- 
kernöles 


Spezifisclies 
Grewictit "bei 15 ® C 

Erstarrungspnnkt 

oc 

Yersei' 

fungs- 

zalil 

Jod- 

zahl 

Maumene- 

probe 

‘'C 

Antor 

0,923 

— 19 bis — 20 

1 

— 

— 

Schädler 

0,9235—0,9238 

— 19 bis — 20 

195 

110 

45 

De Negri u. Fabris 

0,9285 

— 

193,4 

114,3 

— 

Micko 

1 

— 

— 

113,2 

— 

Tortelli u. Ruggeri 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Kirschkernöles 


Erstarmngs- 

pnnkt 

Schmelz- 

pnnkt 

"C 

Yersei- 

fnngs- 

zaM 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jod- 

zahl 

Jodzahl der 
flüssigen 
Eettsänren 

Antor 

15—17 

19—21 

16—20,6 

189 

296,2 

114.3 

104.3 

124,7 

De Negri u. Fabris 
Micko 

Tortelli u. Ruggeri 


Das Kirschkemöl gibt bei Behandlung mit Bibers Reagens (s. Mandel- 
öl) eine braune Färbung. Salpetersäure vom spezifischen Gewichte 1,4 
färbt das Öl dunkelrotbraun. Nach de Negri und Fabris^) kommen im 
Kirschkemöl beträchtliche Mengen Blausäure vor. 

Verwendung. Das kalt gepreßte Öl wird zu Speisezwecken ver- 
wendet, das heiß gepreßte Öl benutzt man zu Beleuchtungszwecken und 
zur Seifenfabrikation. Bei Verfälschung des Mandelöles kommt das 
Kirschkernöl nicht in Betracht, da es leicht ranzig wird. 


Kirsehlorbeeröl 

Htdle de lautier cerise. — Cherry laurel oü. — Olio di lauroceraso 

Vorkommen. Dieses öl ist in den Kernen der Lorbeerkirsche, 
des Kirschlorbeerbaumes, Prunus laurocerasus L., des in Italien kulti- 
vierten Baumes, enthalten. 

Eigenschaften. Es hat eine goldgelbe Farbe und einen an bittere 
Mandeln erinnernden Geruch. Es ist dem Kirschkemöl sehr ähnlich und 
enthält vne dieses bedeutende Mengen Blausäure. 


Mioko, Chem. Ztg. Eep. 1893, 78. 

^ de Negri -n. F^bris, Zeitsohr. anal. Chem. 33, 558 (1894). 
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Physikalisclie und chemische Konstanten des Kirschlorheeröles 


Spezifisclies 
GrewicM bei 
15 °C 

Erstarrungspunkt 

OQ 1 

Versei" 

fungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Maumene - 
probe 

Autor 

0,9230 

1 — 19 bis — 20 

194 

108,9: 

44,5 

j De Negii u. Fabris 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Kirschlorheeröles 


Erstarrungspunkt 

"C 

Schmelzpunkt 

i 

Jodzahl 

Autor 

15—17 

20—22 

112,1 

De Negri u. Fabris 


Katappaöl, wildes Mandelöl 

Vorkommen. Das Öl stammt aus den Samen des Katappabaumes, 
indischen Mandelbaumes, Terminalia Catappa L. Der Fettgehalt der 
Samenkerne beträgt etwa 63,43 7 ü. 

Eigenschaften. Das Katappaöl hat eine hellgelbe bis bräunliche 
Farbe, ist fast geruchlos und wird bei längerem Stehen dick unter Aus- 
scheidung von Stearinsäure. 


Physikalische und chemische Konstanten des Katappaöles 


Spezifisches 
Grewicht 
hei 15^0 

Erstar- 

rungs- 

puiit 

Schmelz- 

punkt 

00 

Säure- 

zahl 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

1 BrechungS' 

’ 1 esponent 
i hei 20 ° C 

Autor 
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0,9206 

+ 7 

35 

4,1 

i 

185,7 

203,04 

77,0 j 1,4682 
81,8 1 - ! 

Grimme ‘ö 
Hooper^) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Katappaöles 


Schmelzpunkt 

Neutralisations- 

zahl 

Jodzahl 

Mittleres 
Molekular- i 
gewicht 

Brechungs- i 
exponent 
bei 50 ° C 1 

Autor 

48—49 

198,6 

73,5 

282,8 

1,4492 j 

Grimme 


Zusammensetzung. Das Öl besteht aus den Glyzeriden der 
Stearinsäure und Ölsäure. Es enthält nach Grimme 93,95%, nach 
Hooper 96,2% Fettsäuren. Die Menge der unverseifbaren Bestandteile 
beträgt 1,87%. 


*) de Negri n. Pabris, Ann. d. Labor, cbim. delle öabelle 1891, 178. 
Grimme, Chem. itevae d. Fett- u. Harzind. 17, 181 (1910). 
Hooper, Chem. Revae d. Fett- a. Harzind. IS, 283 (1906). 
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A. PflanzenSle Tind Pflanzeafette 


Eastanienöl 

Vorkommen. In den Samen der Kastanien, Castanea vulgaris 
Lam. Die frisciieE Kastanien enthalten, nach Tomei^), hei einem Wasser- 
gehalt von ca. 45% etwa 2% Fett, während das Kastanienmehl, nach 
den Angaben von Comte'^), mit einem Wassergehalt von 12% 2,65 bis 
2,85% liefert. 

Die getrockneten Samen der Roßkastanien, Aesculus hippoca- 
s tan um Linn., enthalten 7% eines durch die bitteren Substanzen der 
Kastanie verunreinigten Rohfettes. Dieses wird durch Petroläther in ein 
braunes, in Alkalien lösliches Harz und ein grünliches geschmackloses 
Öl getrennt. Die Aiisbeute des Öles beträgt nach Laves etwa 6% des 
Samengewichtes. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kastanienöles 
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— 
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Erdmandelöi 

Huile de souehet eomestible. — Cyperus oil 

\orkommen. Die Wurzelknollen der Erdmandel, Grasmandel, 
Cyperus esculentus, einer Cyperacee, enthalten etwa 207o Öl. 

Eigenschaften. Das Öl hat eine goldgelbe Farbe und einen an- 
genehmen nußartigen Geruch und Geschmack und wird in Ägypten und 
Italien als feinstes Speiseöl verwendet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Erdmandelöles 


Spezifisches Q-ewicht 
bei 15 " C 

! Erstarrungspunkt 

! "c 

1 

j Verseifangszahl 

Jodzahl 

Autor 
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Schädler 

— 
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224,0—225,5 

62,3 
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*) Tomei, Staz. sperim ^ar. ital. 37, 185 (1904). 
®) Comte, Jouxn. Pharm. Chim. (2) 22, 200 (1905). 
*) Sohroeder, Arch. Pharm. 243, 628 (1905). 
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Zusammensetzung. In einer von Niederstadt untersuchten 
Ölprobe erwies sich der Gehalt an freien Fettsäuren zu 20,66% auf 
Ölsäure berechnet. Diese Probe muß von einem alten Öle stammen, 
sonst wäre seine Verwendung als Speiseöl bei dieser hohen Säurezahi 
kaum möglich. Auch zur Seifenfabrikation wird es gebraucht. 

Das Erdmandelöl besteht aus den Glyzeriden der Ölsäure und 
Myristinsäure (Hell und Twerdomedow^). 


Uugnadiaöi 

Vorkommen. Das hellgelbe dünnflüssige Öl wird aus den Samen 
der Ungnadia speciosa, einer in Texas einheimischen Sapindacee, 
gewonnen. 

Das Öl besteht aus 22°/o Palmitin und Stearin und etwa 75 “/o 
Olein. 


Physikalische und chemische Konstanten des Ungnadiaöles 


Spezifisches 
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1 i 

1 1 


Gewicht 

Erstarrungspunkt 

Versei- 
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hei °C 
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1 Schädler-) 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Ungnadiaöles 


Erstarrungspunkt ' 

Schmelzpunkt 
00 ' 

Jodzahl 

1 

Autor 

i 

10 

19 

1 

86—87 

j 

Schädler 


Liudensamenöl 

Lime-tree seed oil 

Aus den Lindensamen Tilia parvifolia, Tilia ulmifolia ist ein 
geruchloses Öl von angenehmem Geschmack isoliert worden. Die Samen 
enthalten bis zu 58% Öl, das an der Luft sehr schwer ranzig wird und 
bei — 12,5® 0 noch flüssig ist. Seine chemische Zusammensetzung ist 
noch nicht näher bekannt (Schädler)®). 


Hell u. Twerdomedow, Chem. Ber. 22, 1742 (1889). 
*) Sehädler, Pliann. Ztg. 1889, 340. 

*) Schädler, Teolmologie der Pette und öle. 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Inoyöl, Pogaöl 

Vorkommen. In den Inoykernen, den Samen von Poga oleosa. 
Die Samen enthalten etwa 60®/o Öl. 

Eigenschaften. Das öl hat eine hellgelbe Farbe, einen unan- 
genehmen G-eschmack und charakteristischen Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Inoyöles 


Spezifisches 

Yerseifnngs- 
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Meißlsche Zahl 


bei 

00 
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— 
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0,9091 
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— 

; 

Edie^) 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Öles an freien, auf Ölsäure 
berechneten Fettsäuren betrug nach Edie 28,2%. 


Eine von Edie untersuchte Ölprobe schied beim Abkühlen über 
Nacht ca. 25®/o einer weißen festen Masse ab, deren Jodzahl 78,2 war, 
was auf die Anwesenheit einer beträchtlichen Menge ungesättigter Fett- 
säuren hinweist; der flüssige Anteil zeigte eine Jodzahl von 95,8. 


Pflaumenkernöl 

Huile de ^notier. — Flum kernel oil. — OUo di ^rugne 

Vorkommen. In den Samen der Pflaume, Prunus domestica 
und Prunus daniascana, ist das Pflaumenkernöl enthalten. Die Samen 
enthalten etwa 30 Vo Öl, durch Pressen erhält man aber nur etwa 20®/o. 

Eigenschaften. Das Öl ist hellgelb und hat einen angenehmen, 
mandelartigen Geruch und Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Pflaumenkernöles 
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’) Edie, Chen». Eevtie Eett- n. Harzind. 14, 58 (1907). 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Pflaumenkernöles 
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De Negri u. Fabris 
Micko 

Tortelliu. Ruggeri 


Zusammensetzung. Micko fand in einer von ihm untersuchten 
Ölprohe die Säurezahl 0,65, was einem Gehalt an freien, auf Ölsäure 
berechneten Fettsäuren von 0,28 7o entspricht. 

Salpetersäure vom spezif. Gew. 1,40 färbt das Pflaumenkernöl orange. 
Das Reagens von Bieber (gleiche Teile konzentrierter Schwefelsäure, 
rauchender Salpetersäure und Wasser) ruft eine rote Färbung hervor. 

Verwendung. Es wird als Speiseöl und Brennöl benutzt; außer- 
dem findet es in der Seifenfabrikation, Parfümerie, sovne zur Verfälschung 
als Ersatz von Mandelöl. 


Hartriegelöl 

Huile de eornouiller. — Sanguinella oü, Dogwood oil. — 

Olio di Sanguinella 

Vorkommen. Das gelblichgrüne öl ist in den Samen des Hart- 
riegels, Cornus sanguineaL., in einer Menge von 17— 207o enthalten. 
Es wird zu Beleuchtungszwecken und in der Seifenfabrikation verwendet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hartriegelöles 


Spezifisches 
G-ewicht 
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Erstarrungs- j 
punkt 
«C 

Verseifungs- 
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Autor 
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De Negri u. Fabris 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 


des Hartriegelöles 
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«C 
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1 

Jodzahl 

1 

Autor 
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3d^37 

195,1 

102,75 

De Negri u. Fabris 


De Negri u. Pakris, Aanali del Lak. Chim. delle (xakelle 1891 — 92, 181. 
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Eichekernöl 

Huile de gland. — Acom oil. — Olio di ghiande 

Vorkommen. Die Eicheln von Quercns agrifolia liefern bei der 
Extraktion mit einem der Lösungsmittel ein dunkelbraunes fluoreszieren- 
des Öl, das beim Stehen Stearin ausscheidet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Eichekernöles 


Spezifisches j Erstarrungs- 
Gewicht i punkt 

hei 15 ° C ! 0 0 ■ 

i i 

Yer- ! 
seifungs- | 
zahl i 

Jodzahl 

j Uaumene- 
probe 

Brechungs- 

exponent 

Autor 

0,9162 10 

199,3 ; 

100,7 

1 60 

1,4731 

Blasdale ö 


Pflrsiehkemöl 

Huüe persique, de pSche. — Peach Icernel oil. — Olio di pesco 

Vorkommen. Das Pfirsichkernöl wird aus den Fruchtkernen von 
Amygdalus persica, Persica vulgaris durch Pressen in einer Menge 
von etwa 30®/o gewonnen. Die Samen enthalten ungefähr 35°/o Öl. 
Beim Stoßen und Pressen der Kerne darf kein Wasser angewendet 
werden, da die Samen Emulsin und Amygdalin enthalten. 

Eigenschaften. Es ist ein klares dünnflüssiges Öl von gelber 
Farbe, von angenehmem, an Mandelöl erinnerndem Geruch und Geschmack. 
Dietrich gibt an, daß das frisch gepreßte Öl schwach nach Blausäure 
riecht. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Pfirsichkernöles 
s. Seite 159.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Pfirsichkernöles 


Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

j Yer- 
seifungs- 
zahl 

Mittleres 

Mole- 

kular- 

gewicht 

Jod- 

zahl 

Jodzahl 

der 

flüssigen 

Eett- 

säuren 

Azetylzahl 

Autor 

13—13,5 

(Titertest) 



205,0 

1 

■ — 

i 


— 

Lewkowitsch 

— 

3—5 

10—18,9 



200,9 

278,8 

94,1 

101,9 

— 

— 

DeNegri u. Fabris 
Micko 

— 

~ i 

— 

276,5 

— 

— 

64 

Benedikt n. Ulzer 

— . 

i 

— 

— 

! 

101,9 

: — 

Tortelli n.B.nggeri 


Blasdale, Joum. Soc. Chim. Ind. 17, 935 (1895). 
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Physikalisclie und chemisclie Konstanten des Pfirsichkernöles 


Süezifisches 

bß 

1 'S 

4 ^ 

u 

m 

«c 

Ver- 

seifnngs- 

zahl 

Jodzahl 

s ^ 

iS 

i 

«c 

Refraktometer- 
anzeige im 

Autor 

Ge 

wicht 

Bu 

refr 

mi 

bei 

0 C 

tter- 

akto- 

eter 

Oleo- 
lefrakto- 
meter 
bei 22° C 

15 

0,918 


191,1 bis 

92,5-93,5 

42-43 







De Negi-i 




192,5 






u. Fabris 

16 

0,9215 

— 

191,1 

99,7 

— 

— 

— 

— 

Micko 

15,5 

0,9198 



191,4 

95,24 

— 

40 

57,5 

— 

Lewko- 










witsch 

15,5 

0,9232 

unter 

189,1 

— 

— 

. 

— 

— 

Maben 



— 20 








90 

0,8899 

— 

163 bis 

109,7 

— 

25 

67,2 







192,5 

(frisches Öl) 







— 

— 

— 

— 

98,6 

— 

26 

65,7 



K. Dietrich 





(älteres Öl) 









— 

— 

— 

— 

— 

40 

58,5 








— 

— 

— 

60 

52,2' 










94,8 



— 

— 

— 

Tortelli 










u.Euggeri 







— 

110,1 

— 

— 

— 

— 

Wijs 




__ 

99,5 



25 

66,1 

— 

Beckurts 










n. Seiler 

_ 

___ 





— 

— 

25 

66,5 

— 

Mansfeld 









— 

— 

+7,5 bis 

Pearmain 









+ 11,5 



Zusammensetzung. Die Säurezahl einer von Lewkowitsch. 
untersucliten Probe betrug 3,0. — Dietrich gibt einen Gehalt an freien 
Fettsäuren auf Ölsäure berechnet von 2,73 — 3, 27%. 

Salpetersäure vom spezifischen Gewicht 1,4 färbt das Pfirsichkernöl 
zuerst gelblich braun, dann schmutzig orange. 

Bei Zusatz von Bibers Beagens tritt eine pfirsichrote Färbung 
ein. Nach Lewko witsch soll das Öl anfangs unverändert bleiben und 
erst nach 12 Stunden schwach rot werden. Micko beobachtete bereits 
nach einer Stunde eine hellbraune Färbung. 

Verwendung. Das Pfirsichkernöl wird wie das Mandelöl ange- 
wandt und wird hauptsächlich zu dessen Verfälschung benutzt. 

Doranaöl 

Vorkommen. Das Öl stammt aus dem Holze von Diptero- 
carpus glandulosus, einer Dipterocarpacee, 
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Eigensckaften. Das Doranaöl ist dunkel gefärbt und harzig. 
Es wird als Heilmittel gegen Lepra und als Ersatz resp. zur Verfälschung 
von Gurjunbalsam verwendet. 


Enzianöl 

Vorkommen. Die Wurzel des Enzians, Gentiana lutea L., liefert 
bei der Extraktion mit Äther ein terpentinartiges, halbflüssiges Fett von 
scharfem bitterem Geschmack (Hartwich und Uhlmann) ^). 

Mandelöl 

Hxdle d'amandes. — Almond oil. — OUo di mandorlo 

Vorkommen. Das Mandelöl stammt aus den Samen des Mandel- 
baumes, Amj’gdalus communis L. = Prunus Amygdalus, einer in 
Marokko, auf den Kanarischen Inseln, in Portugal, Spanien, Frankreich, 
Italien, Sizilien, Sjuien und Persien wachsenden Eosacee. Zur Gewin- 
nung des Öles werden hauptsächlich bittere Mandeln, Prunus amyg- 
dalus var. amara, genommen, die ökeicher sind als die süßen: sie ent- 
halten bis 55®/o Öl, die süßen 38% Öl. 

Darstellung durch Pressen oder Extraktion. Zum Pressen werden 
bittere und süße Mandeln genommen. Die Mandeln werden durch Schütteln 
auf einem Siebe vom Staube befreit, sorgfältig von den zerbrochenen 
Mandeln, die immer etwas ranzig sind, befreit, in einem Mörser zer- 
kleinert und gepreßt. Das Pressen geschieht in der Kälte zweimal, die 
dritte Pressung, die ein minderwertiges Öl liefert, wird in der Wärme 
ausgeführt, wobei oft die Bruchstücke der Mandeln verwertet werden. 

Bei der Verwertung der Rückstände, Mandelkleie, Mandelmehl, von 
der Darstellung des Bittermandelwassers zu kosmetischen Zwecken 
werden die bitteren Mandeln auf 6 — 8 Stunden in kaltes Wasser gelegt, 
abgeschält, bei etwa 25 ® C getrocknet, dann gestoßen und gepreßt. Das 
Öl hat gi’oße Keigung zum Eanzigwerden. 

Eigenschaften. Das Öl der süßen Mandeln ist von dem fetten 
Öle bitterer Mandeln nicht wesentlich verschieden; das fette Öl der 
bitteren Mandeln neigt mehr zum Ranzigwerden. Es ist kein bestimmter 
Unterschied zwischen beiden auf chemischem Wege festgestellt worden. 
Es stellt ein leichtflüssiges, klares, hellgelbes oder strohgelbes Öl dar, 
das einen sehr angenehm milden Geschmack und fast keinen Geruch hat. 
An der Luft wii’d es leicht ranzig und nimmt einen unangenehmen Ge- 
ruch und Geschmack an, wobei sich das spezifische Gewicht erhöht. 
Diese leichte Ranzidität wird auf die Anwesenheit eines Fermentes, des 
Emulsins, zurückgeführt. 

Das Mandelöl löst sich in 60 Teilen kalten und 15 Teilen heißen 
absoluten Alkohols. Beim Schütteln gleicher Teile Öl und Alkohol wird 
der Farbstoff und ein Teil des Öles von dem Alkohol aufgenommen. 


Hart-wich nnd UhlmanE, Arch. Pharm. 240, 474 (1902). 
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■vfobei das Öl entfärbt wird, während das aus der alkoholischen Lösung 
zurüekbleibende Öl eine helle orangegelbe Farbe hat. In Äther, Chloro- 
form usw. und in fetten Ölen ist das Mandelöl in jedem Verhältnis 
mischbar. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Mandelöles siehe 
Seite 162 und 163.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Mandelöles 


Erstar- 

rungs- 

punkt 

"C 

1 ä 

TJl 

Säurezalil 

Verseifungs- 

zabl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Azetylzahl 

Brechungs- 
index 
bei 60° C 

Autor 

9,5 bis 


_ 













Lewkowitsch 

10,1 










11,3 bis 

— 

— 

j — 

— 

— 



— 

— 


11,8 










5 

14 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

V. Hübl 

9,5 bis 
10,1 


195.8 
bis 

207.8 

200,7 

bis 

207,6 



101,7 

■ 


Tortelli u. 
Ruggeri 

11,3 bis 
11,8 

■ 

196,8 

bis 

197,1 

203.1 
bis 

203.2 






'tl 11 

— 

13-14 

— 

— 

— 

94,1 bis 
95,5 

— 

— 

— 

De Negri u. 
Fabris 

— 

13-14 

— 

— 

— 

94,1 bis 
96,5 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

204 

— 

— 

— 

— 

1,4461 

Thörner 

— 

— 

— 

200,6 

279,6 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. 
Pergami 

— 

— 

— 

— 

277,8 

— 

— 

5,8 

— 

Benedikt u. 
ülzer 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Mandelöls an freien, auf 
Ölsäure berechneten Fettsäuren betrug in einer von Salkowski unter- 
suchten Probe 0,75% und in mehreren von Lewko witsch analysierten 
Proben zwischen 0,40 und 2,58 ®/o. Das Mandelöl besteht hauptsächlich 
aus Tiiolein und enthält nach Gusserow und Hehner und Mitchell 
kein Stearin. Farnsteiner ist es gelungen neben der Ölsäure auch 
Linolsäure nachzuweisen, indem er aus den Fettsäuren des Mandelöls 
Linolsäuretetrabromid, entsprechend 5,79 ®/o Linolsäure isolierte. Dies 
war auch vorauszusehen, da die verhältnismäßig hohe Jodzahl des Mandel- 
öls (93 — 104) im Vergleich zu der des Trioleins (86,13) auf die Gegen- 
wart anderer ungesättigter Fettsäuren neben Olein deuten. 

Grlikin, Fette und Lipoide. Bd. ü. 11 
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Spezifisches Ge'^cht 


hei “Ci 


<*c 

12 i 

0,9168 ! 

\ - 

12 1 

0,9154 j 

J 

15 

0,914—0,920 

— 

15 

0,9183 

— 

15 

0,917—0,920 ' 

— 

15 

0,9180 

— 21,5 

15 j 

0,9186 ! 

— 

15,5i 

0,9178—0,91991 

— 

15,5 

0,918—0,9183 

— 

20 

0,9164 

— 

15 

1 0,919—0,9195 

— 

15 

1 0,9175— 0,9195 

1' 

15 

1 0,9190 

— 

15 

10,9177— 0,918c 

y — 

15,f 

ij 0,9186 

i 



195,4 
i 183,3—207,6 
|l88, 6— 194,98 

190,5—191,2 
1 189,5—191,7 


96,65—103,6 
102,5-104,2 
105,8 (Wijs) 
93—95,4 

94,1—96,5 
97,5 

95,8 — 101,26 


— 10 


190 


193,6 

187.9 
193 

190.9 
•192 


98.4 

98.5 

96.2— 101,9 

98—99 

95,8 

98,4 

98.2— 100,4 
96,6—99,2 
öR.l fWiisi 
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Konstanten des Mandelöles 


proben 

Eefraktometeranzeige im 



Autor 

Brom- 

thermal- 

probe 

«C 

I 

refr£ 

bei^C 

Jntter- 

iktometer 

Oleo- 
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bei 22 C 

Br 

bei^^C 
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— 

— 

— 

— 

— 

— 

Mills u. Akitt 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 


— 

— 

— 

— 

— 
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— 

— 

— 

— 

— 

Chateau 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Maben 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Valenta 

— 

40 

57-57,5 

— 

20 

1,471—1,4715 

Lewkowitscb 


40 

56,5-57 

— 

20 

1,4712—1,4714 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

Visser 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

De Negri u. Fabris 

— 

— 

— 

— 

— 



77 1» 

Del Torre 

20,6-21 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen u. Brewis 

— 

15,5 

70,9 

— 

15,5 

1,4728 

Tolman u. Munson 



— 

— 

— 

— 

Schädler 

1 

— 

— 

— 

— 

1 

Girard 

— 

— 

— 


— 

— 
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— 

— 

— 

— 

— 

— 
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— 

— 

— 

— 

— 

— 

Ulzer 

] 

25 
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— 

— 

— 

E. Dietrich 

— 

— 

— 

— 

66 

1,4555 

Thörner 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Peters 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelü u. Kuggeri 

— 

— 

— 

— 

: — 

— 

V. Htibl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 
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— 

— 

— 


— 

— 

Beringer 

— 

— 

— 


— 

— 

Thomson u. Dunlap 

— 

— 

— 
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' — 

— 
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— 

— 

— 

— 

— 

— 
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— 

— 

— 

— 

— 
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— 

— 

— 

Bromwell n. Mayer 

— 

25 
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— 

— 

— 

Beckurts u. Seiler 

— 

— 

— 
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— 

— 
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— 

— 

— 
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— 

— , 
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; — 
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— 

— 

Pearmain 

— 

— 

— 

— 

20 

1,40702-1,4709 

Harrey 


n* 
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BatimwollsamenöL Nach Lewko witsch sollen aber diese Öle für die 
Verfälschmig gar nicht in Betracht kommen. 

Nußöl, Mohnöl, Banmwollsamenöl und Sesamöl werden 
durch die bedeutend erhöhte Jodzahl erkannt. Letztere werden auch 
mittels der Baudouinschen und Halphenschen Farbenreaktionen nach- 
gewiesen, 

Olivenöl erkennt man an dem höheren Schmelzpunkt der Fett- 
säuren und Erstarrungspunkt des Öles. 

Verwendung. Das Mandelöl wird zu Parfümeriezwecken, zur 
Seifenfabrikation, es liefert eine sehr feste Seife, und in der Medizin 
verwendet. 


Karapaöl, Andirobaöl, Kundaöl 

HvAle de Garapa. — Carapa oiL — Olio öA Anäiroba 

Vorkommen. Das Öl stammt aus den Samen von Garapa gua- 
janensis = Garapa procera ÄubL, des in G-uyana, Kamerun, Sene- 
gambien, Brasilien und auf den Molukken wachsenden, zu der Familie 
der Meliaceen gehörenden Karapabaumes. Nach älteren Angaben sollen 
die Samen 55,25 — 57,26 % Öl liefern, während die neueren Unter- 
suchungen einen Ölgehalt von nur 31,54 Vo ergeben. 

Unter demselben Namen ist in Indien ein Öl bekannt, das aus den 
Samen von Garapa moluccensis Lam. = Garapa indica Juss. = 
Xylocarpus granatum erhalten wird. 

Darstellung. Die ganzen Früchte werden zuerst gekocht, an 
der Luft etwa 8 — 10 Tage gelüftet, dann entschält, zerkleinert und in 
Gefäßen der Sonnenwirkung ausgesetzt, wobei sich das Öl ausscheidet. 
Der Eückstand wd hierauf ausgepreßt. Das sogenannte Toiüoumaca- 
Ö1 vdrd erhalten, indem man die Früchte direkt entschält und der 
Sonne aussetzt. 

Eigenschaften. Das Karapaöl ist von goldgelber Farbe, flüssiger 
Konsistenz bei gewöhnlicher Temperatur und hat einen bitteren Geschmack. 
Bei längerem Stehen trübt es sich. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Karapaöles s. Seite 167.) 


Chemische und physikalische Konstanten der Fettsäuren 

des Karapaöles 



äs 

ta 

o Sclimelz- 
piinkt 

Neutrali“ 

sationszahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

J odzalil 
der festen 
Fettsäuren 

Autor 

Kalt gepreßt 

1 35,45 i 

— ) 192,4 291,5 

107,4 

16,56 

1 Lewkowitsch. 

Warm gepreßt 

36,15 i 

i ' 

— j 192,0 1 292,1 

108,0 

17,87 



1 I 

43— 45| 181,4 i 310,0 

6Ö,9 

Grimme 
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Physikalische uud chemische Konstanten des Karapaöles 



Spei 

ßi 

bei 

dfiscbes 
jmcht i 

ös 

H g 1 

s P- 

03 

°c 

i ^ 

1 1 
'o Ph 

m 

«»C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzalil 

Reichert- 

Meißlsclie 

ZaM 

Refraktion 
iin Butter- 
refraktom. 

Autor 

Kalt _ 

40 

40 

0,9179 

1 - 

15—36 

197,1 

75,67 

3,53 

54,5 

Lewkowitsch^) 

gepreßt 

Warm 1 

15,5 

15,5 

40 

40 

0,9272 

0,9174 

i 

.14 

15—48 

196,4 

71,25 

3,14 


Lewkowitsch 

gepreßt] 

15,5 

15,5 

15 

0,9327 

0,9238 

8—9 


201,2 

56,8 



— 

Grimme 


Zusammensetzung. Die Fettsäuren des Karapaöles bestehen 
aus Palmitinsäure und Ölsäure. In dem Öl soll man Strychnin nach- 
gewiesen haben. 

Yerwendung. Dieses Öl wird in seiner Heimat als Brennöl, als 
Holzkonservierungsmittel und als Mittel gegen Insekten verwendet. 

Apeibaöl 

Vorkommen. Das Öl stammt aus den Samen der in Südamerika 
heimischen Tüiacee, Apeiba Tibourbon Aubl. 

Eigenschaften. Das Öl ist fett, von roter Farbe und angenehmem 
Heruch. Das spezifische Gewicht der untersuchten Probe war 0,908 bei 
17,5“ C (F. Hanausek)^). 

Bärlappöl, Lykopodiumöl 

Vorkommen. In den Sporen des Bärlapps, Lycopodium cla- 
vatum L. in einer Menge von ca. 50“/o. 

Eigenschaften. Das Öl ist von heUgelber Farbe und geruchlos. Es 
hat ein spezifisches Gewicht von 0,925 bei 15“C und erstarrt bei 22“ C. 

Zusammensetzung. Das Lykopodiumöl besteht nach Schädler 
aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Ölsäure und Lykopodiumsäure. 


Täschelkrantsamenöl 

Huile de Cresson. — Euile de tMaspi. — Cassweed seed oü 
Vorkommen. In den Samen des Pfennig- oder Täscheltoautes, 
Thlaspi arvensis L. und Capsella Bursa Pastoris L. Der Ölgehalt 
der Samen beträgt 20 “/o; das Öl wird zu Beleuchtungszwecken angewandt. 

LeYrkowitscli, Cliein. Revue d. IFett- u. Harzind. 16, 51 (1909). 

*) Grrimme, Chem. Revue d. Rett- u. Harzmd. 17, 179 (1910), 

^ Hauausek, Zeitsckr. österr. Apoth.-Yereius 13, 202 (1877). 
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Öl Ton Aspidiom Athamanticiim 

Vorkommen. Das Öl ist in dem PannarMzom von Äspidinm 
athamanticum in einer Menge von 3,4% enthalten. 

Eigenschaften. Das Öl hat ein spezifisches Gewicht von 0,917 
bei 15® 0, erstarrt bei 2,3® C und schmilzt bei 11,5° 0. Seine chemische 
Zusammensetzung ist noch nicht bekannt. (A. Al tan) ^). 

Öl von Moquilla tomentnsa 

Vorkommen. In den Samen von Moqnilla tomentosa Beuth, 
einer in Brasilien heimischen Eosacee. Die Samen enthalten 48,26 ®/o Öl. 

Eigenschaften. Das Öl hat eine stark dunkelbraune Farbe und 
ist sehr viskos. 


Physikalische und chemische Konstanten des Öles von 
Moquilla tomentosa 


Erstarrmigs- 

pnnkt 

°C 

SänrezaH 

, 

Verseifmigs- 

zakl 

J odzaiil 

: Bredmngs- 
exponent 
; bei 30° C 

Autor 

+ 14,5 

18,3 ' 

196,5 

81,5 

i 1,4921 

Grimme 

Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Öles von Moquilla tomentosa 

Schmelz- 

pTmkt 

Neutrali* 1 
sationszahl ; 

Mittleres 

Molekiilar- 

gewickt 

JodzaW 

1 BrecbimgS“ 

1 exp on ent 
! bei 70° C 

Autor 

64—67 

183,9 1 

305,4 

102,4 

! 1,4857 

Grimme 


Das Öl enthält nach Hecke!®) 8,23% unverseifbarer Bestandteile. 


Öl von Aerocomia total 

Vorkommen. Das Öl befindet sich in den Samen einer in Amerika 
wachsenden Pabne, Aerocomia totai Mart. Der Fettgehalt der Samen 
beträgt 58,9 ®/o. 

Eigenschaften. Das Öl ist von hellgelber Farbe, fast geruchlos 
und von angenehmem Geschmack. 


*) A. Altan, Jonrn. pharm, et chim. (6) 18, 497 (1903). 
^ Hecke], Les graines grasses nonveiles. Paris. 1902. 
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Physikalische und chemische Konstanten des Öles von 
Acrocomia total 


ErstarmngS“ 

pnnkt 

Säurezalil 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Brechungs- 
exponent 
bei 25« C 

Autor 

+ 8 

15,1 

188,3 

26,9 

1,4580 

G-rimme 

Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Öles von Acrocomia totai 

Scliinelz- 

punkt 

00 

Neutrali- 

sationszahl 

Jodzalil 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Brechungs- 
exponent 
bei 30® C 

Autor 

o 

CO 

1 

00 

CM 

191,4 

191,4 

293,4 

1,4460 

Grimme 


Das Öl enthält 1,43 ®/o unverseifbarer Bestandteile. 

Bohudaöl 

Vorkommen. In den Samen von Celastrus pauiculatus. 
Eigenschaften. Das Öl ist dunkelrot gefärbt und erstarrt teil- 
weise heim Stehen. Es wird in der Medizin als nervenanregendes Mittel 
angewandt. 


Karikaöi. Melonenbaumöl 

Vorkommen. In den Samen von Carica papaya L. , einer in 
den Tropen wachsenden Carieacee findet sich nach Peckolt^) 7,4 °/o eines 
fetten dunkelgelben Öles ohne Geruch und Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Karikaöles 


Spezifisches Ge- 
wicht bei 25® C 

Y erseifungszahl 

Jodzahl 

Säurezahl 

Autor 

0,8815 

186,58 

50,7 

83,7 

Niederstadt^) 


Aprikosenk ernöl 

Vorkommen. Aus den Samen des aus Armenien stammenden 
Aprikosenbaumes, Prunus armeniaca L., Armeniaca vulgaris L., 
erhält man ein dem Mandelöl sehr ähnliches Öl. Die Samen enthalten 
etwa 40— 45«/o Öl. 


b Peokolt, Ber. d. deutsch, pharmaz. Gesellsoh. 18, 21 (1903). 
Niederstadt, Ber. d. deutsch, phariuaz. Gesehsch. 12, 144 (1902). 



170 


A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalische uad chemische Kon- 



5 

i 

1 

Er- \ 




Spezifisches Gewicht 

stan-ungs- | 
punkt i 

Yerseifnngs- | 
zahl 1 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

hei 


i “C 1 

1 



15 

0,915 

1 ! 

i — 14 ; 

i 1 

1 

i 

— 

— 

15 1 

0,9204 

' — 20 1 

— 1 

— 

1 — 

15 i 

0,9191 

■ j 

' 192,9 

i 

— 

15 1 

0,9211 

i _ i 

; j 

193,1 1 

108 i 

1 — 

15, 1 

0,9200 

\ ] 

1 192,2 

101 1 

— 

15 1 

1 

0,915—0,9211 

h - 

193,1—215,3 

100—108,67 

i 

90 

0,9010—0,9018 

1 1 



i 

1 

15,5 

0,9172—0,9200 

; — 

190,3—198,2 

107,4—108,7 

i 

1 

15,0 

15,5 

1 0,9195 

— 

1 188 

! 96,02 

j 95,40 

— 

! — 

^ —20 

1 — 

1 100 

1 

— 

1 ~ 

— 

186,6—191,8 

1 100 

^ 100,1 

1 



1 

i 



■' 

— 

! 

1 



^ 104,2—104,7 

j 

— 



j 

1 

1 



j 




Pht'sikalische und chemische Konstanten 


Spezifisches Gewicht • 

bei « C 1 

Er- ! 

starrungs- 1 
piinkt 1 

i 

j 

Schmelz- 
pankt 1 

i »G 

1 

Yer- 1 
seifungs- | 
i zahl ! 

1 j 

Säurezahi 

Mittleres 

Moleknlar- 

gewicht 

1 

15 1 

0,9095 

^ ! 

1 

1 1 

1 


1 

i 

^ 1 ~ 

4,5 

i 

— 

— 

90 

0,8875 

1 ) 


' 1 

1 


— 

i 

0 

4,5 

! i 

1 

— 

— 

! 

; — 

2,3— 3,5 

; — 

— 

— 

— 

■■ 

— 

13,4—18 

1 194 

— 

288,6 

— 


— ^ 

1 

1 200,1 

182,9—199,5 

280,5 

— ; 

— 

1 

— 

; 

— 

— 


III. NicMtrocknende Öle 


171 


stanten des Aprikosenkeruöles 
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Darstellung. Zur Gewinnung des Öles werden die Samen mit 
den Kernen zerkleinert und die so erhaltene Masse in der Wärme aus- 
gepreßt. 

Eigenschaften. Das frisch gepreßte Öl ist klar und fast farblos, 
wird aber beim Stehen gelb und mit dem Alter dunkler; es hat einen 
milden, angenehmen, an Bittermandelöl erinnernden Geruch und Geschmack. 

Ist bei der Darstellung etwas Blausäure in das Öl übergegangen, 
so muß es nach dem Absetzen mit verdünnter Sodalösung gewaschen 
werden. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Aprikosenkernöles 
und der Fettsäuren s. Seite 170 und 171.) 

Zusammensetzung. Der Gehalt des Aprikosenkernöles an freien 
Fettsäuren betrug in einer von Micko extrahierten Probe 0,32°/o, nach 
Crossley und Le Sueur^ 3,05®/o, nach K. Dietrich 1,71—1,80%, 
nach Tortelli und Pergami 0,9 — 0,6®/o (auf Ölsäure berechnet). Eine 
von Lewkowitsch untersuchte drei Monate alte Ölprobe gab die Säure- 
zahl 2,8. 

Das optische Drehungsvermögen einer von Crossley und Le Sueur 
untersuchten Probe betrug 14'. 

Zur Unterscheidung des Aprikosenkernöles von dem Mandelöl, mit 
dem es sehr große Ähnlichkeit hat, werden folgende Farbenreaktionen 
angewandt. 

Wird Aprikosenkemöl mit Salpetersäure vom spezifischen Gewicht 
1,4 geschüttelt, so färbt es sich orange. 

Versetzt man 5 g Aprikosenkernöl mit einem Teüe des Bib ersehen 
Reagens (gleiche Teile konzentrierter Schwefelsäure, rauchender Salpeter- 
säure und Wasser) und schüttelt durch, so färbt es sich pfirsichblütenrot, 
während Mandelöl unverändert bleibt. 

Mit gelöschtem Kalk büdet Aprikosenkernöl eine bleibende Emulsion, 
dagegen bleibt Mandelöl klar. 

Verwendung. Das Öl findet zu Speisezwecken, in der Seifen- 
fabrikation, in der Parfümerie und zu Beleuehtungszwecken, sowie zur 
Verfälschung des Mandelöles vielfach Verwendung. 

So ist das im Handel unter dem Kamen „französisches Mandelöl“ 
vorkommende Öl nach Lewkowitsch nichts anderes als Aprikosenkernöl 
oder ein Gemisch desselben mit Pfirsichkernöl. 

Qnittensamenöl 

JBuäe de eoing. — Quince oil. — Olio di eotogno 

Vorkommen. Die Samen der Quitte, des gemeinen Quittenbaumes, 
Pyrus Cydonia L., Cydonia vulgaris Pers., liefern beim Auspressen 
etwa 15®/o eines fetten gelben Öles von angenehmem, an Mandelöl er- 
innerndem Geruch und müdem Geschmack. 


Crossley und Le Sueur, Joum. Soo. Chem. lud. 17, 992 (1898). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Quittensamenöles 


Spezifisches 

Gewicht 

bei 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehiier- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche- 

zahl 

BrechuHgs- 

esponent 

Alltor 

0,922 ’ 

181,75 

113 

95,2 

0,5 

1,4729 

Herrmann 


Zusammensetzung. Die von Herrmann untersuchte Ölprobe 
zeigte die Säurezahl 31,7. Das Öl enthält eine flüssige, ungesättigte 
Fettsäure von der Formel OnHsä(OH)COOH, die eine Isomei’e der Eizinol- 
säure darstellt. Diese Säure ist ein gelbes, schwachriechendes Öl vom 
spezifischen Gewicht 0,893 bei 15® C; ihr Ester ist ein leicht beweg- 
liches Öl vom spezifischen Gewicht 10,886 bei 15® C; das Dibromid dieser 
Säure schmilzt bei 108® C. Die festen Fettsäuren des Quittensamenöles 
bestehen aus Myristinsäure und einer zweiten gesättigten Fettsäure, die 
noch nicht identifiziert worden ist. 

Kapuzinerkressenöl 

Suile de eresson d’Inde. — Tropaeolum oil. — Olio di tropeolo 

Vorkommen. Die Samen der Kapuzinerkresse (türkischen, spani- 
schen Kresse), Tropaeolum majus L., zu den Tropaeolaceen gehörend, 
enthalten dieses Öl in Form einer butterartigen Masse. Beim Stehen 
scheiden sich Kristalle aus, die aus reinem Trierucin bestehen. Da nun 
die Jodzahl des Öles 73,75 von der des Trierucins 72,2 nur wenig ab- 
weicht, so kann man annehmen, daß das Öl hauptsächlich aus Trierucin 
besteht. Das Öl enthält ferner l®/o Phytosterin (G ad am er) ^). 

Kaffeebohnenöl 

Suile de eafe. — Coffee herry oil. — Olio di caffe 

Vorkommen. Die Kaffeebohnen, die Samen von Cof fea arabica L., 
die Samen des Kaffeebaumes liefern beim Extrahieren mit Petroläther 
10 — 13®/o eines grünlichbraunen Öles von einem schwachen, an rohen 
Kaffeebohnen erinnernden Geruch. 

Die Kaffeebohnen verlieren beim Rösten etwa 9 — 10®/o Öl, die mit 
Zucker glasierten Bohnen dagegen etwa 20“/o (Hilger und Juckenack)®). 

(Physikalische und chemische Konstanten des Kaffeebohnenöles und 
der Fettsäuren s. Seite 174.) 

^Zusammensetzung. Der Gehalt des Kaffeebohnenöles an freien, 
auf Ölsäure berechneten Fettsäuren betrug in einigen von Spaeth^) 
untersuchten Proben 2,25— 2,29 ®/o; Hilger dagegen fand 7,0 ®/o. 

Das Öl besteht hauptsächlich , aus Olein und geringen Mengen 
unverseifbarer Bestandteile. 


*) Herrmann, Arck Pharm. 'iäH, 358 (1899). 

*) Gadamer, Arck Pharm. 287, 471 (1899). 

*) Hilger n. Jnokenack, Porsohtingsher. 1897, 119. 
*) Spaeth, Ohem. Ztg. 1895, 776. 


174 


A. Pflan 2 enöle und Pflanzenfette 


Physikalisclie und chemische Konstanten des Kaffeehohnenöles 
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bis 
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bis 

87,34 

_ 

53—55 

! 

1 

— 


De Negri u. 
Fabrisö 


1 

i 

176.2 
bis 

177.3 

85,3 

bis 

86,8 

1,65 

bis 

1,70 

1 

79,0 

bis 

79,25 

1.4777 

bis 

1.4778 

Spaeth*) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Kaffeebohnenöles 


Erstamings- 

punkt 

H 

1 Schmelz’ 

1 punkt 

«C 

i 

j Yerseifungs- 
j zahl 

i 

Jodzahl 

1 

Antor 

34—36 

o 

T 

00 

CO 

i 172—178 

1 88,82—90,35 | 

De Negri u. Fabris 


Der von Bela und Bitto®) untersuchte Ätherextrakt des Endo- 
karpiums, innere Schale der Kaffeebohne, zeigte eine Säurezahl von 82,7, 
Verseifungszahl 141,2 und einen Lecithingehalt von 0,58%. 


Madolöl 

Vorkommen. Dieses Öl ist in den Samen von Garcinia echino- 
carpa einer Guttifere enthalten und wird als Brennöl und als Wurm- 
mittel verwendet. 

Iryaöl 

Das Öl ist in der Rinde von Myristica Iriya enthalten, wird als 
Heilmittel gegen Hautkrankheiten verwendet. 

Divikaduroöl 

Vorkommen. Das Öl stammt aus den Samen der Evaäpfel, den 
sehr giftigen Früchten von Tabernaemontana dichotoma Roxb, 
einer Äpocynacee. Es wird zu Einreibungen verwendet. 

Anakardienöl 

Vorkommen. In den Samen des ostindischen Tintenbaumes Seme- 
carpus Anacardium L. = Anacardium officinarum, die als „ost- 
indische Elefantenläuse“ bekannt sind. 


’•) De Negri n. Fabris, Zeitsohr. f. anaL Chem. 88, 569 (1894). 
^ Spaeth, Zeitschr. f. angew. Chem. 8, 469 (1895). 

*) B61a u. Bitte, Joum. Landw. 52, 93, (1904). 
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Die Samen enthalten 48,63 Vo eines dickflüssigen Fettes, vom 
spezifischen Gewichte 0,930 (A. Hefter)^). 

Arachisöl 

Erdnußöl, Kaijangöl. — Huile d'wrachide, Huile de pistache de terre. — 
BracJiis oil, Groundnut oil, Earthnut oil, Peanut oil. — Olio di arachide 

Vorkommen. Dieses Öl kommt in den Erdnüssen (Erdmandeln, 
Erdeicheln), den in der Erde i-eifenden Früchten von Arachis hypo- 
gaea L. (= Arachis americana = Arachis africana) einer Leguminose, 
vor, die an der Westküste von Afrika (Mosambique, Senegal), in Indien, 
in Nordamerika, hauptsächlich Virginia, Georgia, Tennessee und Nord- 
karolina, ferner in Südamerika, Asien und Südeuropa kultiviert wird. 

Die enthülsten Nüsse enthalten 38 — 50 Vo Fett, nach anderen An- 
gaben 30 — 52 “/o. Nach Schindler und Waschata®) betrug der Fett- 
gehalt einer Samenprobe 60,14®/o und im Durchschnitt etwa 40®/o. Die 
amerikanischen Nüsse liefern 42®/o, die Senegalnüsse 51®/o Fett. Der 
Ölgehalt der Früchte ist im allgemeinen am so höher, je tropischer das 
Klima ist, in denen sie wachsen. Nicht allein die Quantität, auch die 
Qualität des Arachisöles wird durch die klimatischen und Bodenverhält- 
nisse beeinflußt. 

Darstellung. Die Erdnüsse werden in besonderen Schälmaschinen 
oder einfach mit der Hand enthülst, die die Kerne umschließende rot- 
braune Haut mittels eines Luftstromes entfernt und die so gereinigten 
Kerne dann gemahlen und in hydraulischen Pressen dreimal a-usgepreßt. 
Bei der ersten kalten Pressung erhält man ein fast farbloses Öl, hierauf 
werden die zermahlenen Kerne mit Wasser besprengt und der zweiten 
kalten Pressung unterworfen; die dritte Pressung wird in der Wärme 
ausgeführt. 

Die erste Pressung liefert, durchschnittlich 16 — 18°/o, die zweite 
Pressung 7 — 8®/o und die dritte ebenfalls 7 — 8®/o Öl; die Ölkuchen ent- 
halten etwa 8,5 ®/o Öl. _ Bei der Extraktion beträgt die Ausbeute durch- 
schnittlich 40 — 42®/o Öl. 

Eigenschaften. Das Ai-achisöl der ersten Pressung ist ein fast 
farbloses Öl von ganz angenehmem Gerüche und angenehmem, an Schmink- 
bohnen erinnerndem Geschmack und dient als feinstes Speiseöl. Die 
zweite Pressung liefert ebenfalls ein Öl zu Speisezwecken, das aber 
meistens als Brennöl verwandt wird. Das heißgepreßte Öl ist von gelber 
Farbe, dickflüssig und trübe und wird daher filtriert und raffiniert. 

Es löst sich leicht in Äther, Chloroform und Terpentinöl, wenig 
in Alkohol — 100 Teile 9ü®/oigen Alkoholes lösen 0,52% ÖL Das Ara- 
chisöl wird schwer ranzig, brennt mit sehr heller Flamme und gibt bei 
der Verseifung eine vorzügliche feste, weißüehe und geruchlose Seife. 


^ Ü A. Hefter, Teclmologie der Fette u. Öle 2, 471 (1902). 

*) Schindler n. Wasohata, Zeitschr. landw. Yersnchsstat. in Oesterreich 7, 
643 (1904). 
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Konstanten des Aracliisöles 
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Thörner 

~~ 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hübl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Erban 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli n. Ruggeri 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schweitzer u. Lungwitz 

— 

— 

— 

. — 

— 

— 

— 

Pilsingen 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Peters 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wallenstein n. Fink 

— 

— 

— 

. — 

— 

— 

— 

Ulzer 

— 

— 


■ — 

— 

— 

— 

Bensemann 


Crlikin, Pette und Lipoide. Bd. IL 12 
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Physikalische und chemische 


Spezifisches Gewicht 

hei 1 

i 

W p 3 

1" 

»C 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzalil 

Reiclierfc- 

Meißlsclie 

Zahl 

Maumeue- 

probe 

«C 



— 


— 

— 

— 

— 

47—49 

— 

— 


— 


— 

— 

44 

— 

— 


— 


— 


67 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 


i ; 

1 

— 

— 

— 

— 

— 


1 — ! 

— 

i 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

! 

_ 

— 


— 

— 

1 

I 

1 i 

1 ; 

i ' 

1 

i 

1 

i 

j 

1 




Physikalische und chemische Konstanten 


Spezifisches 

Gewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Säurezahl 

Yerseifungs- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

hei^C 



OC 


gewicht 

99 

15,5 

0,8460 

28 

27,8—29,5 

— 

— 

281,8 

100 

0,8475 

— 

— 

— 

— 

— 

92,5 

0,8436 

— 

30 

— 

— 

— 

98,5 

0,8468 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

27,5—32,5 

29—34 

— 

— 

— 

— 

— 

31 

35,5 

— 

— 

— 

— 

— 

23—25 

27—31 

— 

— 

— 

— 

— 

29—30 

30—32 

— 

201,6 

— 

— 

— 

31 

1 33 

— 

— 

— 




31— 32 bis 

1 





— 1 : 

34^35 

1 ~ 1 



— 

— 

— 

35,3 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

! 

195,2—195,5 

200,1 

280,4 

— 

— 

i 

j 

— 

— 

281,7 

— 

— 

— 

— 

1 

— 

— 
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Konstanten des Arachisöles (Fortsetzung) 


Eefraktometeranzeige im 

Bl 

e: 

bei 

«C 

eclmngS“ 

sponent 

Spezifische 

Eeaktions- 

temperatur 

«C 


Butter- 

refraktometer 

bei i 

OC 

r( 

bei 

Oleo- 

jfrakto- 

meter 

Autor 



z 







— 

Archbutt 






— 

— 

— 

— 

Girard 




— 

— 

— 

— 

— 

Maumene 

25 

63,2 

— 

— 

25 

1,4679 

— 

Utz 

40 

54,1 

— 

— 

40 

1,4620 

— 




— 

— 


15 

1,4731 

— 

Procter 

— 


22 

+ 3,5 
bis 

+ 6,5 


■ 


Jean 

— 

— 

22 

+ 4 

— 

— 

— 

Bruyn u. van Leent 

— 

— 

22 

+ 5 bis 
+ 7 


■ 


Pearmain 


der Fettsäuren des Arachisöles 


Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Azetyl- 

zahl 

Eefr 

ani 

But1 

bei 

oc 

aktometer- 
leige im 
berrefrakt. 

Br< 

es 

bei 

öC 

ächungs- 

ponent 

Autor 



— 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 



— — 









— 

Archbutt 

— 

— 

— 

— 




— 

Schön 

_ 

Z 

z 







Sadtler 

— 

— 

— 

40 

41,25 

40 

1,4532 

E. Dietrich 

96,5—103,4 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

De Negii u. Fahris 

96—97 

— 


— 

— 

40 

1,4661 

Thörner 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

Bach 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Bensemann 

, — 

114,6 









— 

Tolman u. Munson 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

TortelH u. Pergami 

— 

— 

3,4 

j — 

— 

— 

— 

Benedikt u. Ulzer 

95,5—96,9 

— 


— 

— 

— 

— 

Morawsld u. DemsM 

— 

128,5 

— 

— 

— 

— 

— 

W aUenstein u. Fink 

— 

111,0—119,5 

— 

— 

— 

— 

— - 

Däne 

— 

104,7—123,4 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. Ruggeii 

— 

— 

— 

40 

40,8 

40 

1,4530 

Utz 


12 * 
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Zusammensetzung. Der Gehalt des Arachisöles an freien Fett- 
säuren ist sehr schwankend, er beträgt nach den Angaben verschiedener 
Autoren zwischen 0,32 ®/o und 16,5 ®./o auf Ölsäure berechnet. Folgende 
Tabelle bringt eine Zusammensetzung dieser Werte: 



Zahl 

der 

Proben 

j 

Freie i 

Fettsäuren j 
auf Ölsänre 
berechnet 

% 

Mittel 

0/ 

/o 

Autor 

Gepreßtes Speiseöl . . 

13 

0,85—3,91 

1,94 

Nördünger 

„ technisches Öl 

12 

3,58—10,61 

6,52 

77 

Extrahiertes Öl . . . 

16 

0,95—8,85 

4,02 

n 

Raffiniertes Öl . . . 

1 

0,62 

— 

Thomson u. Ballantyne 

Technisches Öl ... 

1 

6,20 

— 

77 77 

1 

1 

1,68 

— 

K. Dietrich 

— 

1 

1,83 

— 

77 

Indisches Öl ... . 

1 

2,90 

— 

Crossley u. Le Sueur 

V 

1 

! 4,8 

— 

77 77 

7? » • • • • 

1 1 

1 16,5 

— 

77 77 

11 ??♦••• 

1 1 

1 13,1 

— 

77 77 

Raffiniertes Öl . . . 

i 1 

1 0,32 

— 

Tolman u. Munson 


Das Arachisöl soll aus den Glyzeriden der Palmitin-, Stearin-, Öl- 
säure, Linolsäure, Arachinsäure, Lignocerinsäure und Hypogäasäure be- 
stehen. 

Das Vorkommen von Palmitinsäure im festen Anteile des Arachis- 
öles ist von Caldwells^) angegeben, aber von Kreiling®) in Abrede 
gestellt, obwohl er einen vollständigen Beweis für die Abwesenheit der- 
selben nicht erbracht hat. Auf die Gegenwart einer festen Säure vom 
Schmelzpunkte 81® C, nämlich die Lignocerinsäure, hat Kreiling hin- 
gewiesen, indem er in einer Ölprobe etwa viermal soviel Lignocerinsäure 
als Arachinsäure (Schmelzpunkt 74,5° C) isolierte. Die Lignocerinsäure 
ist in Alkohol schwerer löslich als die Arachinsäure und kann auf diese 
Weise von letzterer getrennt werden. Renard®) fand m mehreren 
Ölproben 4,51 — 4,98% und De Negri und Fabris*) 4,37 — 4,80% 
Arachinsäure. Das Vorhandensein der Stearinsäure ist durch Hehner 
und Mitchell®) festgestellt, die in einer Probe Arachisöl 7% Stearin- 
säurekristalle fanden. 


Cald Wells, LieMgs Annalen 101, 97 (1857). 

^ Kreiling, Chem. Ber. 21, 880. 

^ Eenard, Zeitschr. f. anal. Ghem. 2S, 97 (1884). 

*) Be Kegri nnd Fabris, Zeitscbr. f. and. Cbem. 33, 553 (1894). 
®) H ebner nnd Mitcbell, The Analyst 21, 328 (1896). 
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Der flüssige Anteil des Aracliisöles bestellt ans den Glyzeriden 
der Ölsäure, Linolsäure, Hypogäasäure. Letztere wurde von Göss- 
mann und Scheven^, sowie von ScliroederÖ_ gefunden und von 
Hazura vermutet, während Schön*) außer der Ölsäure keine andere 
flüssige Fettsäure im Arachisöl nachweisen konnte. Die Linolsäure 
haben Hazura und Grüßner^) mittels ihres Oxydationsproduktes, der 
Sativinsäure, nachweisen können. Aus einem Arachisöl mit der Jodzahl 
82,9 isolierte Farnsteiner das Tetrabomid der Linolsäure zu etwa 6®/o 
der Fettsäuren. Ferner gibt Farnsteiner an, daß die Fettsäuren außer 
Ölsäure 30,3 “/o flüssiger Fettsäuren enthalten, die zum Teil aus Linol- 
säure bestehen. 

Beim Stehen der kalt gepreßten Öle scheidet sich bei niederer 
Temperatur ein Gemisch von Arachinsäure und Liguocerinsäure ab, das 
den Namen Arachismargarin, Margarine d’arachide führt und 
durch Abpressen des Arachisöles in der Kälte dargestellt wird. Wijs 
fand in der von ihm untersuchten Probe einen Schmelzpunkt von 25 * C 
und eine Jodzahl 79,4. Diese Mischung ist nach Lewkowitsch schwer 
darzustellen. 

Das optische Drehungsvermögen fanden Crossley und Le Sueur 
in 4 Ölproben im Laurent sehen Polarimeter in einem 200 mm -Bohr 
zwischen — 0®7'; -|-0“24'; +0®0' und — 0®7' schwankend. 

Das Arachisöl wird vielfach zum Verfälschen von Olivenöl benutzt, 
auch vsdrd es vielfach mit Sesamöl vermischt, um das öl kältebeständiger 
zu machen. Geringe Mengen Sesamöl sind oft im Arachisöl zu finden; 
das erklärt sich dadurch, daß Arachisöl meist in denselben Fabriken 
gepreßt wird, die auch Sesamöl darstellen, und da es unmöglich ist, die 
Pressen und Preßtücher für jede Art Öl gesondert zu halten, so werden 
beide Öle abwechselnd gepreßt. Zu Fälschungszwecken werden Mohnöl, 
BaumwoUsamenöl und Rüböl verwandt. 

Nachweis von Arachisöl in anderen Ölen 

Der Nachweis der Arachinsäure in einem Öle geschieht durch die 
Isolierung der „Arachinsäure“, die zusammen mit der Lignocerinsäure 
abgeschieden wird und ein bei etwa 76® 0 schmelzendes Gemisch unter 
dem Namen „rohe Arachinsäure“ darstellt. Zu diesem Zweck sind fol- 
gende Methoden vorgeschlagen. 

Methode von Bernard. Man verseift 10 g Öl, scheidet die Fett- 
säuren mit Salzsäure ab, löst sie in 90prozentigem Alkohol und fällt 
mit einer Lösung von Bleiazetat. Die ausgefälLten Bleisalze werden mit 
Äther im Soxhletapparate extrahiert, um die Bleisalze der ungesättigten 
Fettsäuren von den der gesättigten zu trennen. Der aus palmitinsaurem, 


Gössmann und Sehevea, Liebigs Aimaleir94, 230 (1855). 

’) Schroeder, Liebigs Aanalea 143, 22 (1867). 

*) Schön, Chem. Ber. 21, 878 (1888). 

*) Hazura tmd Grüßner, Monatshefte f. Chem. 10, 242 (1889). 
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arachmsaurem und lignocerinsaurem Blei bestehende Bückstand wird 
unter Äther mit Salzsäure zersetzt, der Äther abdestilliert, die Fettsäuren 
in 50 ccm heißem, 90prozentigem Alkohol gelöst und erkalten gelassen. 
Bei Anwesenheit von Axachisöl scheiden sich nach dem Erkalten reich- 
lich Kristalle von Arachinsäure und Lignocerinsäure aus, die, abfiltriert, 
zuerst mit einer gewogenen Menge 90prozentigen, dann TOprozentigen 
Alkohols auf dem Filter ausgewaschen werden, in dem sie fast unlöshch 
sind. Hierauf löst man den Filterinhalt in siedendem absolutem Alkohol 
und fängt das Filtrat in einer tarierten Schale und wägt nach dem Ver- 
dampfen des Alkohols den aus Arachinsäure und Lignocerinsäure be- 
stehenden Rückstand. Zu dem so erhaltenen G-ewichte wird die von 
den 60 — 70 ccm des 90prozentigen Alkohols gelöste Menge hinzuaddiert, 
wobei man der Rechnung zugrunde legt, daß 100 ccm 90prozentigen 
Alkohols 

bei 20 ® C 0,045 g Arachinsäure 

„ 15°C 0,022 g „ lösen. 

Nun bestimmt man den Schmelzpunkt der rohen Arachinsäure, der 
zwischen 71 — 72“ C liegt. Das Arachisöl enthält im Durchschnitt Vac 
seines Gewichtes an Arachinsäure; der Gehalt des Öles an Arachisöl 
ergibt sich also aus der Multiplikation der gefundenen Menge Araclün- 
säure mit 20. 

Um die Genauigkeit dieser Methode zu kontrollieren, untersuchter 
De Negri und FabrisÖ künstlich hergestellte Gemische von Olivenöl 
und Arachisöl. Die Resultate sind in nachstehender Tabelle wieder- 
gegeben: 


Die Probe enthielt 

ßohe Arachinsäure 

Arachinsäure 

gefunden 

7o 

Olivenöl 

7o 

Arachisöl 

7o 

Gewogene 

Kristalle 

g 

Gelöst 

j (berechnet) 
i S 

Zusammen 

g 

70 

30 1 

0,107 

i 0,0315 

0,1385 

29,08 

80 

20 1 

0,0605 

0,0315 

0,0920 

20,24 

85 

15 

0,0385 

0,0315 

0,070 

14,00 

90 

10 

0,0200 

0,0315 

0,0515 

10,30 

90 

10 

Spuren 


— 

— 

90 

10 

0,0280 

0,0154 

0,0434 

9,54 

90 

10 

Spuren 

— 

— 

— 


Tortelli und Ruggeri fanden in den nach ihrer Method 
(s. u.) untersuchten Gemischen von Olivenöl und Arachisöl folgend« 
Werte: 


De N egri mid Fabris, Annali del Labor. Chiin. delle Gabelle 1891—1892, 12S 
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Die Probe 
enthielt 

Temperatur, bei der 
Kristalle aus 90proz. 
Alkohol sich abscheiden 

Eobe Arachinsäure 

Schmelz- 
punkt der 
Kristalle 

Arachisöl gefunden 
(annähernd) 

Kristalle 

oq 

gewogen 

Grelöst 

OKJ 

(berechnet) 

Zusammen 

g 

.£ 

ö 

Vo 

cö 

7o 

‘'C 

Angewandter 
90proz. Alkohol 

ccm 

g 

% 

0 

100 

37,7 

260 hei 15 ®C 

0,8894 

0,1768 

1,0662 

5,33 

74,1—74,3 

100 

40 

60 

31,8 

150 „ 17,5® C 

0,5231 

0,1200 

0,6431 

3,22 

74—74,6 

60 

50 

50 

29,0 

250 „ 75® 0 

0,3931 

0,1500 

0,5431 

2,72 

74—74,6 

60 

60 : 

40 1 

25,5 

280 „ 75® 0 

0,2770 

0,1509 

0,4279 

2,14 

74,5—76,1 

40 

70 

30 

23,2 

260 „ 75® 0 

0,2056 

0,1300 

0,3356 

1,68 

74,1—74,6 

31 

80 

20 

21,0 

250 „ 75® 0 

0,1260 

0,1150 

0,2410 

1,21 

73,9—74,4 

22 

90 

10 

18,8 

220 „ 15® 0 

0,0514 

0,0682 

0,1196 

0,60 

72,2—74,6 

11 

95 

5 

16,7 

150 „ 15® C 

0,0241 

0,0434 

0,0675 

0,34 

73 — 73,5 

6,7 


Die Eenardsche Methode modifizieren De Negri imd Fabris^) 
in folgender Weise: 

Man verseift 10 g Öl, löst die so erhaltenen Fettsäuren in 50 ccm 
90 prozentigem Alkohol, versetzt die Lösung in der Kälte mit Bleiazetat- 
lösung und läßt 12 Stunden stehen. Hierauf dekantiert man, digeriert 
den Eückstand mit Äther, dekantiert den Äther nach dem Absetzen des 
Niederschlags -wieder, bringt dann den Niederschlag auf ein Filter und 
■wäscht mit Äther, bis die ablaufende Flüssigkeit nach dem Verdunsten 
keinen Rückstand meto hinterläßt. Die erhaltenen Bleisalze -werden im 
Scheidetrichter mit Äther und verdünnter Salzsäure (1 : 5) geschüttelt, 
wodurch sie zerlegt werden, und stehen gelassen, bis die Ätherschicht 
klar -wird. Hierauf läßt man die wässerige Schicht ab, destilliert den 
Äther ab, löst die Fettsäuren in 50 ccm 90 prozentigem Älkohol und läßt 
erkalten, wobei sich Arachinsäure und Lignocerinsäure ausscheiden. 

Diese Methode gibt zufriedenstellende Resultate, wenn das zu prü- 
fende Öl meto als 10°/o Arachisöl enthält, werden jedoch unsicher bei 
geringerem Gehalt an Arachisöl. Es empfiehlt sich daher in solchen 
Fähen, 20 — 40 g des Öles anzuwenden und dementsprechend die zum 
Auswaschen nötige Menge Alkohol zu verdoppeln oder zu vervierfachen. 

Tortelli und Ruggeri®) fanden, daß die von Renard angegebenen 
Löslichkeitsverhältnisse der Arachinsäure in 90prozentigem Alkohol zu 
niedrig sind, und bestimmten die LösUohkeitsverhältnisse der nach ihrer 
Methode isolierten Arachinsäure. 


*) De Negri und Nahris, Zeitschr. f. anal. Chem. 38, 553 (1894). 
^ Tortelli und Enggeri, Chem. Ztg. 1898, 600. 
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Löslichkeit der rohen Arachinsäure vom Schmelzpunkte 
74 — 75^5 in loo ccm 90prozentigem Alkohol 


An- 


Geloste Eohsäure hei 


gewandte 

Menge 

Schmelz- 




Die angewandte Menge Rohsänre 

pnnkt 

15" C 

17,6 °C 

20" 0 

entspricht 

g 


g 

g 

g 


2,7000 

74,3—74,5 

0,0729 

0,0820 

0,0910 



1,5600 

75,1—75,5 

0,0715 

0,0801 

0,0922 


mehr als 20 g AracMsöl 

1,2506 

74,8—75,5 

0,0730 

0,0811 

0,0902 


1,0000 

74,3—74,5 

0,0688 

0,0866 

0,0914 


etwa 20 g Arachisöl 

0,9604 

74,0—74,6 

0,0680 

0,0869 

0,0918 


0,5503 

74,0—74,6 

0,0660 

0,0806 

0,0879 

1 Gemischen, die etwa 50®/o 

0,5508 

74,0—74,6 

0,0643 

0,0799 

0,0844 

1 AracMsöl enthalten 

0,3899 

74,4—75,5 

0,0602 

0,0673 

0,0740 

Gemischen, die40®/o Arachis- 





Öl enthalten 

0,2615 

74—76 

0,0639 

0,0610 

0,0680 

Gemischen, die 27 ®/o Arachis- 






öl enthalten 

0,1690 

74—75 

0,0447 

0,0544 

0,0662 

Gemischen, die 18 ®/o Arachis- 





Öl enthalten 

0,1064 

74—75 

0,0343 

0,0402 

0,0472 ^ 

Gemischeu, die 1 1 ®/o Arachis- 






Öl enthalten 

0,0504 

74,7—76,5 

0,0301 

0,0398 

— 

1 

Gemischen, die 5®/o AracMs- 

0,0505 

74,2—74,6 

0,0314 

0,0410 

— 

1 

Öl enthalten 


Um die Arachinsäure vom Schmelzpunkte 74 — 75,5® C zu isoheren, 
modifizierten Tortelli und Ruggeri^) die Renardsche Methode in 
folgender Weise: 

Man verseift 20 g des Öles mit alkoholischer Kahlauge, neutrahsiert 
die Seifenlösung mit Essigsäure und versetzt mit einer kochenden Lösung 
von 20 g neutralem Bleiazetat in 300 ccm Wasser und läßt erkalten, 
wobei sich die Bleiseifen ausscheiden. Diese werden mit Wasser ge- 
waschen, mit Äther im Soxhletapparat extrahiert, wodurch die Bleisalze 
der ungesättigten Fettsäuren von den Bleisalzen der gesättigten getrennt 
werden. Letztere werden in einem Scheidetrichter unter Äther durch 
Schütteln mit verdünnter Salzsäure entbleit, der Äther abdestilhert und 
die so erhaltenen festen Fettsäuren in 100 ccm SOprozentigem Alkohol 
unter Zusatz eines Tropfens verdünnter -Salzsäure durch Erwärmen auf 
dem Wasserbade bei 60® 0 gelöst. Beim Erkalten scheiden sich bei 
15 — 20® C sehr feine büschelförmig angeordnete, silberglänzende Nadeln 
der Lignocerinsäure ab, dann eine reichUche Menge sehr dünner, vertikaler, 
perlmutterglänzender Blättchen der Arachinsäure. Das Säuregemisch 
wird auf ein Füter gebracht, dreimal mit 10 ccm 90-prozentigem Alk ohol 

*) Tortelli and Eaggeri, Gaz. Chim. itaL 1898, 28 II 1 .,, 
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und dann meln’mals mit TOprozentigem ÄlkoiLOl gewaschen. Hierauf löst 
man die auf dem Filter zurückgehliebenen Kristalle in kochendem ab- 
solutem Alkohol, filtriert, destilliert den Alkohol ab, löst den Rückstand 
in 100 ccm OOprozentigem Alkohol, läßt auslrristallisieren und Weäscht 
die Kristalle auf dem Filter zuerst mit 90 prozentigem , dann mit 70- 
prozentigem Alkohol, bis der ablaufende Alkohol nichts mehr löst. Endlich 
werden die Kristalle in absolutem Alkohol gelöst und nach dessen Ver- 
dunsten gewogen. 

Folgende Tabelle bringt die Mengen von Arachinsänre, die Tortelli 
und Ruggeri in verschiedenen Sorten Arachisöl gefunden haben. 


Provenienz des Öles 

Rohe Säure 

7a 

Schmelzpnnkt 

Buenos Ayi’es, bei 46 — 60® C gepreßt . . 

5,24 

74,4—74,7 

„ „ mit Äther extrahiert . . . 

4,92 

74,2—74,8 

Rufisquej erste Pressung 

4,31 

74,2—74,6 

„ zweite „ 

1 4,55 

I 74,4—75,2 

Gambia, erste Pressung | 

4,59 

1 74,5—75,1 

Technisch, französisch 

i 5,33 

74,1—74,4 

,, spanisch 

5,40 

74,3—76,4 


Arehbutt^) bestätigt die von Tortelli und Ruggeri füi’ die Löslich- 
keit der Arachinsäure gegebenen Zahlen und stellt fest, daß die Menge 
der gelösten Fettsäuren um so gi’ößer ist, je höher das Gesamtgewicht 
der erhaltenen Fettsäuren ist. Er gibt in nachstehender Tabelle die 
von ihm berechneten Korrekturen an. 


Korrektion pro 100 ccm 90prozentigen Alkohols, die zum Um- 
kristallisieren und Waschen gebraucht werden 


Gehalt des nach Renards Yerfahren 

100 ccm 90 prozentigen Alkohols lösen bei: 

erhaltenen Pettsäuregemisches 

15<»C 

17,5^0 

20“ C 

0,1 

H- 0,033 

4- 0,039 

-f 0,046 

0,2 

0,048 

0,056 

0,064 

0,3 

0,055 

0,064 

0,074 

0,4 

0,061 

0,070 

0,080 

0,6 ! 

0,064 

0,075 

0,085 

0,6 

0,067 

0,077 

0,088 

0,7 ; 

0,069 

0,079 

1 0,090 

0,8 

0,070 

0,080 

0,091 

0,9 und mehr 

0,071 

: 0,081 

0,091 


*) Arehlintt, Jotirn. Soc. Ghem. lad. 17, 1124 (1898). 
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Ärchbutt hält es für überflüssig, die G-esamtmenge der Fettsäuren 
in die Bleisalze überzuführen. Er stellt aus 10 g Öl die Fettsäuren dar, 
löst sie in 50 ccm 90prozentigem Alkohol, versetzt die Lösung bei 38“ C 
mit 5 ccm einer 20 prozentigen Bleiazetatlösung, kühlt auf 15® C ab, 
schüttelt durch, läßt eine halbe Stunde stehen, filtriert und -wäscht einmal 
mit Äther. Bei dreimaligem Digerieren mit Äther wird das Bleioleat 
vollständig gelöst. Die festen Bleiseifen werden in einen Scheidetrichter 
gebracht und unter Äther mit Salzsäure zersetzt, die ätherische Lösung 
gewaschen, bis sie frei von Mineralsäure -wird, der Äther hierauf ab- 
destilliert und die Fettsäui’en getrocknet. Diese werden in einem 
geschlossenen Kolben in 50 ccm 90 prozentigem Alkohol vom spezifischen 
Gerricht 0,8340 durch Erwärmen gelöst und bei 15 oder 20® C abgekühlt. 
Hierauf bringt man die Kiistalle auf ein Filter, wäscht dreimal mit je 
10 ccm 90 prozentigem Alkohol bei derselben Temperatur, wobei das Filtrat 
und die Waschlösung gemessen werden, uni die nötige Korrektur nach 
der oben angegebenen Tabelle anbringen zu können. Nun werden die 
Kiistalle in siedendem Äther gelöst und nach dem Verdunsten des Äthers 
und Trocknen bei 100® C gewogen. 

Das nach diesem Verfahren isolierte Gemisch von Arachinsäure 
und Lignocerinsäiire schmolz bei 71 — 72, 5 “C. Den von Tortelli und 
Ruggeri angegebenen Schmelzpunkt von 74 — 75® C konnte Archbutt 
bei der sorgfältigsten Ausführung der Methode nicht erhalten; der höchste 
von ihm beobachtete Schmelzpunkt war 73,3® C. 

Archbutt bestimmte die rohe Arachinsäure in ein und derselben 
Probe von Arachisöl nach den verschiedenen Methoden. Die Resultate 
sind in folgender Tabelle zusammengestellt (s. Seite 187). 

Das von J ean vorgeschlagene Verfahren beruht auf Schwerlöslichkeit 
des arachinsauren und lignocerinsauren Kalis in Alkohol. 

10 g des Öles werden verseift, die Seife in 100 ccm Alkohol gelöst, 
der bei 12® C mit arachinsaurem Kali gesättigt wurde, und 12 Stunden 
stehen gelassen. Hierauf filtriert man bei 15® C und behandelt den 
Rückstand in gleicher Weise mit 100 ccm desselben Alkohols. Scheidet 
sich wieder ein Niederschlag ab, so filtriert man und versetzt mit Salz- 
säure, wodurch die Arachinsäure in Freiheit gesetzt -wird, die in Petroleum- 
äther gelöst und nach dessen Verdunsten ge-^mgen wird. Das so erhaltene 
Säuregemisch schmilzt bei 72® C. 

Nachweis anderer Öle im Arachisöl 

Mohnöl erkennt man am erhöhten spezifischen Gewichte und an 
der erhöhten Jodzahl. 

Sesamöl ist durch die Furfurolreaktion und die Soltsiensche 
Zinnchlorürreaktion nachweisbar. Wie bereits erwähnt, enthält fast jedes 
Arachisöl größere oder geringere Mengen Sesamöl (s. S. 181), so daß 
eine schwache Baudouinsche Reaktion nicht als eine Verfälschung auf- 
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gefaßt werden darf. Es empfieMt sich in zweifelhaften Fällen, die Jodzahl 
der flüssigen Fettsäuren und Schmelzpunkt der Fettsäuren zu ermitteln. 

Wenn ein Öl die Baudouinsche Eeaktion gibt und gegen die 
Soltsiensche Eeaktion unempfindlich ist, so kann man nach dem Vor- 
schläge von Schnell das Öl als zufällig verunreinigt betrachten. 

Baumwollsamenöl wird diu'ch den erhöhten Schmelzpunkt 
und mittels der bei diesem Öle beschriebenen Farbenreaktionen nach- 
ge'wiesen. 

Eüböl erniedrigt die Verseifungszahl des Öles und den Erstanrnngs- 
und Schmelzpunkt der Fettsäuren. 


Telfairiaöl, Koemeöl, TalerMrbisöl 

Huile de noix d’Inhambane. — Koeme oil. — Olio di Koeme 

Vorkommen. Die Samen des Talerkürbisses, im Handel unter 
dem Namen „Koeme de Sansibar“ bekannt, Telfairia pedata Hook, 
einer in Ostafrika einheimischen Oucimbitacee, enthalten 60°/o eines 
dunkelgefärbten, angenelim riechenden Öles, das sehr rasch bleicht und 
hellgelb wird. Die Samen liefern durch Pressen etwa 43% Öl. 


Physikalische und chemische Konstanten des Telfairiaöles 


Spezifisches i , 

Gewicht 1 
hei 15 »C 

1 »C 

Yer- 

seifnngs- 

zahl 

i 

Jodzalil 

Eefi 

Zei 

refr 

bei^C 

aktion im 
ß-Butter- 
aktometer 

Autor 

0,9180 7 

174,8 

86,2 

25 

1 50 

63—64 

61—62 

Thoms 


Physikalische Konstanten der Fettsäuren 
des Telfairiaöles 


Erstarrungs* 

puukt 

1 ; 

Scbmelzpunkt 

Autor 

"C 



41 

44 

Thoms 


Zusammensetzung. Die Säurezahl einer von ThomsÖ unter- 
suchten Ölprobe war 0,34. Das Öl besteht aus den Glyzeriden der 
Palmitinsäure, Stearinsäure und Telfahasäure, sowie einer ungesättigten 
Oxysäure von der Zusammensetzung CätHioOa, auf deren Anwesenheit 
die von Thoms gefundene Azetylzahl 26,9 des Öles zurückzuführen ist. 

Das Öl gibt die Elaidini’eaktion und verdickt sich etwas beim Stehen 
an der Luft nach einigen Monaten. 


") Thoms, Arch. Pharm. 238, 48 (1909). 
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Aegiphilaöl 

Vorkommen. Dieses fette Öl stammt aus den Samen von Aegiphila 
obducta Vellozo, _einer Verbenacee. Die Samen enthalten 21,64 ®/o Öl. 
Der Gehalt einer Ölprobe an freien auf Ölsäure berechneten Fettsäuren 
betrug 36,45 ®/o. 


Physikalische und chemische Konstanten des Aegiphilaöles 


Spezifisches Gewicht 
hei 26® C 

Yerseifungszalil 

Jodzahl 

j Autor 

t 

0,9579 

198,8—200,0 

64,1—64,2 

Niederstadt 


Basiloxylonöl 

Vorkommen. Das dunkelgelbe Öl entstammt den Samen von 
Basiloxylon brasiliensis K. Schumann, einer Sterkuliacee. Das Öl 
scheidet beim Stehen einen kristallinischen Bodensatz, der sich in der 
Wärme löst. Der Säuregehalt einer Probe betrug 8,34 ®/o, als Ölsäure 
berechnet. 


Chemische Konstanten des Basiloxylonöles 


Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

196,0—198,5 

76,4 

Niedei’stadt^) 


Ealifornisches Mnskatöl 

Hiiile de noix de Cälifornie. — Californian nutmeg oil. — Olio di noei 

di California 

Vorkommen. Dieses Öl ist in den Früchten von Tumion cali- 
fornicum enthalten. Der Schmelzpunkt der Fettsäuren liegt bei 19® 0. 


Physikalische und chemische Konstanten des kalifornischen 

Muskatöles 


Spezifisches 
Grewicht 
hei 15 ® C 

Yerseihiugs- 

zahl 

Jodzahl 

Maumeue- 

probe 

«0 

Brechuugs- 

exponent 

Autor 

0,9072 

191,3 

1 94,7 

77 

1,4766 

Blasdale®) 


*) Niederstadt, Ber. deutsch. Pharm. 12, 144 (1902). 
*) Blasdale, Jouru. Soo. Chem. lud. 17, 936 (1895). 
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Weizenmelilöl 

Jffuile de farine de froment. — Wheaf meal oil. — Olio di farina 

di frumento 

Dieses Öl Asdi-d durch Extraktion aus dem Weizenmehl gewonnen. 
Es darf nicht mit dem Weizenöl verwechselt werden. 


Physikalische und chemische Konstanten des Weizenmehlöles 


Spe 2 dfisches 
Gewicht 
, , 100^ C 
16 “C 

1 Yer- 
seifungs- 
zahl 

Eeichert- 
Meißlsche 
Zahl ^ 

Jodzahl 

Eefi’aktion 
im Butter- 
refrakto- 
meter 

Brechungs- 

exponent 

Autor 

0,9068 

166,5 

2,8 

101,5 

92 

1,4861 

Spaeth^) 


Pistazienöl 

Huile de pistaehe. — Pistaehio oil. — Olio di pistaccMo 

Vorkommen. Die Samen der echten Pistazie, Pistacia vera L., 
liefern durch Pressen und durch E xtraktion ein aromatisches Öl von 
mil dem Geschmack, das als Speiseöl und zur Herstellung von Konfekten 
verwendet wird, für den Handel aber ohne Bedeutung ist, da es leicht 
ranzig wird. Das gepreßte Öl ist goldgelb, das extrahierte ist grünlich 
gefärbt. 


Physikalische und chemische Konstanten des Pistazienöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ° C 

Erstarrungs- 

punkt 

oc 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Maumene- 
prohe 
«C 1 

Autor 

0,9185 

— 8 bis 
— 10 

191,0 bis 
191,6 

86,8 bis 
87,8 

44,5 bis 
45,0 

De Negri und 
Fahris 


Physikalische und chemische Konstanten der Eettsäuren 
des Pistazienöles 


Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

Jodzahl 

Autor 

“C 

«C 



13—14 

17—20 

88,9 

De Negri u. Fahris 


Ehns-glabra-Öl 

Vorkommen. Die geschälten Samen von Ehus glabra, Gattung 
der Anacardiaceen, liefern bei der Extraktion mit Äther ein hellgelbes, 
leichtflüssiges, optisch aktives Öl von einem charakteristischen Geruch 


Spaeth, Zeitsclir. 1 Unters, d. Nähr,- u. Q-en-aßm. 1896, 196. 

*) De Negri und Fahris, Zeitschr. f. anal, Chem, 33, 565 (1894). 
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und angenelmien Geschmack. Die mit Wasser ausgezogenen und ge- 
trockneten Samenschalen geben dem Äther hei der Extraktion 8,5% 
eines schwarzen, hei gewöhnlicher Temperatur halhfesten Öles ah, das 
von dem Kernöl verschieden ist. 


Physikalische und chemische Konstanten des Rhus-glabra-Öles 


Spezifisches 

Gewicht 

bei I 

“C I 



bß 


CO 


Brechungs- 

exponent 

bei j 
«C 


Autor 


Fett aus 
den geschälten 
Samen 


0 0,9312 
20 0,9203 


-24 


194,7 

bis 


195,3 


85,96 r 0 
Ms { 
87,86 115 


1,48821 

1,48228 


Fett aus den ( 
mit Wasser ] 
gewaschenen ] 
Samenschalen l 


20 


0,9412 


35 0,9330 



179,7 


87,2 


G. Frank- 
forter, 

A. Martin 


Zusammensetzung. Das Öl löst sich in fast allen organischen 
Lösungsmitteln, gehört zu niehttrocknenden Ölen. Es enthält 8,95 his 
9,28 ®/o Glyzerin und einen höheren zu den Cholesterinen gehörenden 
Alkohol. 

Das Fruchtschalenöl wird durch Azeton in ein hellgelbes (ca. 80®/o) 
und in ein in Azeton unlösliches schwarzes, halbfettes Öl getrennt. 


Akajuöl 

Suile de noix de Caju, — Cashew apple oü 

Vorkommen. In den Samen des Westindischen Merenhaumes oder 
Akajuhaumes, Anacardium occidentale L. (Acajuha occidentalis 
Gaertn. = Cassuvium pomiferum Lam.), einer Anacardiacee. 

Eigenschaften. Es ist ein goldgelbes Öl von süßlichem, an 
Mandelöl erinnerndem Geschmack. Die Samen enthalten 40 — 50% ÖL 
Beim Stehen bei gewöhnlicher Temperatur scheidet es einen kristallini- 
schen Niederschlag aus, der sich in der Wärme wieder löst. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Akajuöles 


Spezüsclies 

Gewickt 

VerseifungS“ 

zahl 

Jodzakl 

Autor 

0,916 

— 



Schädler 

— 

179,5—180,2 

60,6 

Niederstadt®) 


*) G. Fraakforter aad A. Martin, Amer. Joam. 76, 151 (1904). 
^ Niederstadt, Ber. deatsch. pharm, Ges. 12, 144 (1902). 
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Dieses Öl wird schon seit Jahrhunderten von den Brasilianern als 
Speiseöl verwendet. Niederstadt fand in einer Ölprobe einen auffallend 
hohen Gehalt an freien Fettsäuren, auf Ölsäure berechnet, 30,81 ®/o, der 
nur auf das Alter des Öles zurilckg'efühi’t werden kann. 


Teesamenöi 

Huile de the. — Tea seed oil. — OUo di tlie 

Vorkommen. Das Teesamenöl stammt aus den Samen von Ca- 
mellia theifera, Thea chinensis L., von dem in China einheimischen 
Teestrauch. 

Eigenschaften. Durch Pressen der Samen gewinnt man etwa 
30 — 35®/o (aus chinesischem Teesamen) resp. 43 — 45®/o (aus Assamtee- 
samen) eines strohgelben bis bernsteingelben Öles von einem eigeutüm- 
hchen, aromatischen Geruch und einem etwas scharfen, süßlichen Ge- 
schmack. Das Öl erster Pressung wird als Speiseöl benutzt, obwohl 
darin geringe Mengen Saponin enthalten sind, die gesundheitsschädhch 
sein können. Das durch Extraktion gewonnene Öl soll nachWijs’ An- 
gabe frei von Saponin sein. 


Chemische und physikalische Konstanten des Teesamenöles 



Spezifisches 

Gewicht 

bei ! 

°G 1 

DC 

oQ : 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

O o ^ 

•-fa O 3 ® 

O -g 

*3 4h pQ 

Autor 

ChinesiscliesÖl 

— 

0,917bis 

0,927 

-5 

! 

— 

1 

— 

Schädler 

Assamöl . . 

— 

0,920 

;-l2 

194 

88 

91,5 

— 

ItalheÖ 

Japanisches Öl 

— 

0,9110 

— 

188,3 

88,9 

— 

— 

Wijs 


— 

— 

— 

195,5 

— 

— 

— 

Davies 


— 

— 

— 

! 

— 

— 

+ 8 

Pearmain 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Teesamenöles 


Schmelz- 

punkt 

Sätu-ezahl 

Mittleres ; 
Molekular- 
gewicht 

Jodzahi 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Autor 

10—11 

i 

195,9 

286 

90,8 

99,6—104,4 

Wijs 

Däne 


*) Itallic, Joum. Soc. Chem. lad. 13, 79 (1894). 
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Zusammensetzung. Wijs fand in einer japanisclien Ölprobe 
8,07 “/o freie, auf Ölsäure berechnete Fettsäuren. 

Die Menge der flüssigen Fettsäuren betrug in zwei von Laue 
untersuchten Ölproben 88% resp. 93,2 ®/o. 

Das Teesamenöl ist dem Olivenöl sehr ähnlich. Wie dieses bildet 
es ein hartes Elaidin. 

Das Öl wird zu Beleuchtungszwecken und in der Seifenfabrikation 
verwendet. Als wohlschmeckendes Speiseöl wird in China das dem Tee- 
samenöl sehr ähnliche fette Öl von Camellia oleifera kultiviert. 


Kilimandscharo - Nußöl 

Vorkommen. Dieses Öl wird aus den Samen der Kilimandscharo- 
Nüsse durch Pressen gewonnen, wobei die erste kalte Pressung 48®/o 
Öl liefert, während die Samen im ganzen 65% enthalten. 

Eigenschaften. Bei der ersten Pressung erhält man ein dunkel- 
gelbes Öl von etwas bitterem Geschmack, den man durch Waschen mit 
warmem Wasser entfernt; der Geschmack des Öles ist dann dem des 
Mandel- und Olivenöles ähnlich. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kilimandscharo- 

Nußöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 17^0 

Erstamings- 

pnnkt 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Eefraktion : 
im Butter- 
refraktometer 
hei 25 «C 

Autor 

! 

0,918 

bei -t-8 trübe, 
bei -|- 4 fest 

184 

85,5 

62,5 

1 

Romagnoli^) 


Strophantusöl 

Huile de sirophante. — Strophanius seed oil. — Olio di strophanfo 

Vorkommen. Dieses Öl stammt aus den Samen von Strophan- 
tus hispidus. 

Darstellung. Die Samen enthalten 22% Öl, von denen 12,8% 
‘durch Pressen und die übrigen 9,2 ®/o durch Extraktion mit Äther ge- 
wonnen werden. 

Eigenschaften. Das Öl ist dickflüssig, von einem charakteristi- 
schen narkotischen Gerüche und hat im auffallenden Lichte eine bräun- 
lichgelbe Farbe, die im durchgehenden Lichte gelblichbraun erscheint. 

Es ist in Äther, Petroläther und Chloroform leicht, in Alkohol nur 
wenig löslich. Dem Sonnenlichte ausgesetzt, bleicht es sehr schnell. 


Romagnoli, Chem. Rev. Fett- u. Harz-Ind. 11, 179 (1904). 
G-likin, Fette und Lipoide. Bd. H. 
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fach. In Westindien wird die erste Pressung als Salatöl benutzt; ia 
Indien dient das Öl der zweiten Pressung zum Einreiben gegen Ehen- 
matismus, sowie als Purgiermittel; ferner findet es als kosmetisches 
Mittel, zu Parfümeriezwecken, Toiletteseifen, Haarölen Verwendung. 
Seiner Eigenschaften wegen, geruchlos zu sein und erst nach vielen 
Jahren sehr langsam ranzig zu werden, eignet es sich besonders zur 
Extraktion aromatischer Stoffe, wie bei der Erzeugung des natürlichen 
Veüchenöles, Kesedaöles, Jasminöles usw. EndUch wird der bei + 7 <> C 
bleibende flüssige Teil des Behenöles zum Etnölen feiner Maschinenteile 
und Uhren verwendet. 


Karpatroeheöl 

Vorkommen. Die Samen von Carpatroche brasiliensis Endl. 
enthalten ein hellbernsteingelbes, klares, angenehm riechendes Öl, das 
beim Stehen einen kristallinischen Niederschlag ausscheidet. Der Gehalt 
an freien, auf Ölsäure berechneten Fettsäuren betrug in der von Nieder- 
stadt^) untersuchten Ölprobe 9,4 '>/o. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Karpatrocheöles 


Verseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

235,2—238,0 

74,9 

Niederstadt 


Haseluußöl 

Huile de noisette. — Haselnut oil. — Olio di noeciuole 

Vorkommen. Dieses Öl stammt aus den Samen des gemeinen 
Haselnußstrauches, Corylus Avellana L. Die Samen enthalten 50 bis 
60®/o Öl. 

Darstellung. Das Öl vrird durch Auspressen oder Extraktion mit 
organischen Lösungsmitteln gewonnen. Die Samen werden kalt und 
warm gepreßt und liefern im ersteren Palle ein dem Mandelöl sehr ähn- 
liches Öl. 

Eigenschaften. Das Haselnnßöl ist goldgelb, klar, geruchlos, 
von einem milden, sehr angenehmen Geschmack. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Haselnußöles und 
der Fettsäuren s. Seite 197.) 

Zusammensetzung. Die Säurezahl des Haselnußöles beträgt 
nach Pilsinger^) 3,2 = 1,6 % freier auf Ölsäure berechneter Fettsäuren, 
Tortelli und Pergami fanden in einer Probe die Säurezahl 0,18 = 0,09 ®/o 
freie Fettsäuren. 


Niederstadt, Ber. deutscli. Pharm, G-es. 12, 144 (1902). 
*) Pilsinger, Chem. Zig. 1892, 792, 
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Physikalische und chemische Konstanten des Haselnußöles 


Spezifi- 
sches 
Gewicht 
hei 15 

Er- 

starrungs- 

pnnht 

Verseifungs- 

zalil 

Jodzahi 

Helinerzahl 

, ? 

" <0 

Mau- 

mene- 

probe 

oc 

Autor 

Ü,9243 

— 17 bis 
-18 


— 

— 

— 

— 

Schädler , 

0,9170 

— 


— 

— 

— 

— 

Massie 

0,9170 

— 

192,8 

86,2—86,8 

— 

— 

3Ö— 36 

De NegTi u. FaMs 

0,9146 

— 

197,1 

88,5 

— 

— 

— 

Filsinger 

0,9160 

— 

187,0 

87,0 

95,5 

0,99 

— 

Schöttler 

0,9164 

— 

191,4 

83,2 

— 

— 

— 

Soltsien ’) 

0,9169 

— 

193,7 

90,2 

95,6 

0,99 

36,2 

Hanns 

— 

— 10 

— 

— 

— 

— 

— 

Braconnot 

1 

— 20 

— 

88,0 

— 

— 

38 

Girard 


— ^ 

190,9 

— 

— 

— 

— 

Tortelli n. Pergami 

— 

— 

— 

83,9 

— 

— 

— 

Tortelli u. ßuggeri 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Haselnußöles 


Er- 

staiTungs- 

puukt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

0 C 

Säure- 

zahl 

Ver- 

seifungs- ‘ 
zahl 

Mittleres 

Mole- 

kular- 

gewicht 

Jod- 

zahl 

Jodzahl 

der 

flüssigen 

Eett- 

säuren 

Autor 

9 

17 

— 

— 

— 





1 

Soltsien 

19—20 

— 

— 

— 

— 

— 

— 1 

Schöttler 

— 

25 

— 

— 

1 

— 

— 

Girard 

— 

22—24 

— 

— 

— 

90,1 

— 

De Negri n. Pabris 

— 

— 

200,6 

— 

279,7 

90,6 

^ 91,3 

Hanns 

— 

— 

197,6 

199,7 

280,9 

— 

— 

TorteUi n. Pergami 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

97,6 

Tortelli n* Enggeri 


Nach den Untersuchungen von Hanus^) besteht das Haselnußöl aus: 


Ölsäure 85 % 

Palmitinsäure 9% 

Stearinsäure 1 ®/o 


ö De Negri und Fabris, Zeitsohr, f. anal. Chem. 38, 558 (1894). 

®) Soltsien, Pharm. Ztg. 1893, 480. 

*) Tortelli nnd Pergami, Chem. Rer. Fett- u. Harz-Ind. 9, 183 (1902). 
‘) Hanns, Chem. Ztg. Rep. 1899, 226. 
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A. PflaBzenöle und Pflanzenfette 


Dio Gcgöiiwärt d6r von Schädlor angßg’sbGUöii Arachinsäurc ist 
bis jetzt riebt bestätig worden. Außer diesen FettSeäuren sollen im 
Haselnußöl auch noch stärker ungesättigte Säuren vorhanden sein, me 
aus der von Tortelli und Ruggeri gefundenen hohen Jodzahl der 
flüssigen Fettsäuren hervorgeht. 

Die Menge der unverseifbaren Bestandteile beträgt nach Hauus 
0,5 «/o. 

Das Haselnußöl wird zur Verfälschung des Mandelöles vielfach ver- 
wendet, da es diesem im Geschmacke sehr ähnlich ist; es wird durch 
die Schwefelsäure- und Salpetersäurereaktion, sowie durch die niedrigere 
Jodzahl und den niedrigeren Erstarrungspunkt leicht erkannt. Seiner- 
seits wird Haselnußöl mit Olivenöl verfälscht, das sich durch den er- 
höhten Erstarrungspunkt erkennen läßt. 

Verwendung. Das Haselnußöl dient als Speiseöl und zu Par- 
fümeriezwecken. Nach Filsinger wird es auch zur Verfälschung von 
Schokolade verwendet. Das heißgepreßte Öl dient als Brennöl, Maschinenöl 
und zur Seifenfabrikation. 


Holunderbeerenöl 

Suile de sureau. — Elderherry oil. — Olio di samhueo 

Vorkommen. Dieses Öl stammt aus den Beeren des roten oder 
Traubenholunders, Sambucus racemosa. H. Byers und P. Hopkins^ 
haben eine Varietät desselben Öles aus den Beeren von Sambucus 
racemosa arborescens erhalten. 

Eigenschaften. Das durch Extraktion mit Äther gewonnene 
Öl ist gelb, wird aber beim Stehen dunkler und riecht im wannen 
Zustande deutlich nach Holunder. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Holunderbeerenöles 


Spezifisches 
Grewicht 
hei 16° 0 

Erstarrungs- 
punkt 
bei °G 

11 

o 

m 

°0 

w 

bO 

CO 

© 

1 

O 

'S 

fcq 

0 
rt 

1 

Eeichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Ö 

^ S 

03 'ü CM 

Autor 

0,9072 

-8 

0 

209,3 

81,44 

91,75 

1,54 

— 

Byers u. Hopkins 

0,9171 

— 3 bis 
— 4 


196,8 

89,5 

95,0 

1,80 

1,4720 

Zöllner 


— 

— 

— 

110,6 

— 

1,30 

— 

Lewkowitsch 


') H. Byers und P. Hopkins, Joum. Amer. Soc. 24, 771 (1902). 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Holunderbeerenöles 


Schmelzpunkt 

Yerseifungs- 

zalil 

Jodzahl 

Jodzahl der 
flüssigen Fettsäuren 

Autor 

38 

— 

j 

— 

Byers u. Hopldns 

43 

204,8 

93 

120 

Zellner 


Zusammensetzung. In der von Byers und Hopkins unter- 
suchten Ölprobe betrug die Säurezahl 13,3 resp. 6,65 “/o freie, auf Öl- 
säure berechnete Fettsäuren; die von Zöllner ö untersuchte Probe gab 
eine Säurezahl 3,2 = 1,6% freie Fettsäuren. 

Beim längeren Stehen bei 15® C scheidet das Holunderbeerenöl 
eine weiße kristallinische Masse aus, die mit Tripalmitin identisch er- 
scheint. Nach Byers und Hopkins bestehen auch die festen Fett- 
säuren des Öles ausschließlich aus Palmitinsäure. Zöllner gibt an, 
außer der Palmitinsäure auch geringe Mengten von Arachinsäure ge- 
funden zu haben. 

Die Fettsäuren enthalten nach Byers und Hopkins 73,6®/o flüssige 
Fettsäuren. Das Holunderbeerenöl hat nach diesen Autoren folgende 


Zusammensetzung : 

Palmitinsäure 22,0 ®/o 

Oleinsäure und Linolensäure (bestehend 
ans 92,2 ®/o Oleinsäure und 7,8 ®/o 

Linolensäure) 73,6 ®/o 

Kapronsäure, Kaprylsäure und Kaprin- 

säure 3,0 */o 


Zöllner gibt folgende Zusammensetzung der Fettsäuren des 
Holunderbeerenöles . 

21 ®/o feste Fettsäuren (Palmitinsäure, geringe Mengen Arachin- 
säuxe nebst einer Säure von kleinerem Molekular- 
gewicht). 

79 °/o flüssige Fettsäuren (etwa zwei Drittel derselben be- 
stehen aus Ölsäure , , ein Drittel aus Linolsäure ; 
Linolensäure und Isolinolensäure konnten nicht nach- 
gewiesen werden). 

Das Öl enthält ferner 0,66 ®/o unverseifbare Bestandteile, denen 
es seinen charakteristischen Q-eruch zu verdanken scheint. Das Ün- 
verseifbare kristallisiert in hellgelben, hexagonalen Tafeln. 


Zellner, Monatsh. f. Chem. 23, 937 (1902). 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Olivenöl 

Euüe d’olive, Euüe de Provence. — Olive oil, Siveei otl, Salad oil, 
Virgin oil. — Olio d’oliva 

Vorkommen Olivenöl ist in dem Fruchtfleische und den Samen 
von Olea europaea sativa Linn., dem gemeinen Olhainn oder Oliven- 
haum enthalten. Der Ölhaum wird hauptsächlich in Italien, Spanien, 
Südfrankreich, Griechenland, Palästina, an der marokkanischen Küste, 
in Amerika, besonders in Peru und ChiU in großem Maßstabe kultiviert. 

Die Schale, das Fleisch, der Stein und der Samen der Olive ent- 
halten jedes ein besonderes Öl mit mehr oder weniger festen Fett- 
säuren- so enthält das Öl des Fleisches bedeutend weniger Palmitin 
und bleibt bei einer ziemlich niedrigen Temperatur noch flüssig. Der 
Ölgehalt der Oliven ist sehr schwankend, von 30 507o, im Frucht- 

fleische bis 70 7o, er verteilt sich auf die einzelnen Bestandteile der 
Ohve wie folgt: 

Fleisch 56,40 7o Öl 

Stein „ 

Samen 12,26 7o „ 

Darstellung. Die Darstellung des Olivenöles geschieht in ver- 
schiedener Weise. Zur Gewinnung des feinsten Öles, des Juugfernöles, 
wird nur das Fruchtfleisch der mit der Hand gepflückten Oliven ge- 
wonnen, diese, nachdem sie einige Tage auf einem Tuche nachgereift 
haben, sorgfältig geschält, daß nicht die Spur von Haut am Fleische 
haften bleibt, das Fleisch vom Steine getrennt, die Fleischmasse in 
Mörsern zerrieben, in Leinwand gepackt und ausgepreßt. Das ()1 wird 
an einem kalten Orte einen Monat stehen gelassen und darauf filtriert. 
Der stark ölhaltige Rückstand liefert beim Auspressen eine zweite 
Sorte. Für die Darstellung der anderen Ölsorten werden die ganzen 
Oliven zerdrückt und in hydraulischen Pressen behandelt, wobei die 
ersten zwei Sorten durch kaltes Pressen erhalten werden. Für die 
dritte Sorte wird heiße Pressung des mit warmem Wasser versetzten 
Preßrttckstandes angewendet; die vierte Sorte erhält man durch Aus- 
kochen der Preßrückstände mit Wasser. 

Die Rückstände, die hei der Ölfabrikation als letztes Produkt, 
Sanza (Produkt der ersten Pressung) und Buccia (Produkt der zweiten 
Pressung) gewonnen werden, enthalten noch etwa 10 — 167« Öl, das 
durch Imprägnierung, mit Schwefelkohlenstoff, auch Tetrachlorkohlenstoff 
ausgezogen wird. Das so gewonnene Öl ist hei den besten (Qualitäten 
Sanza von olivengrünar Farbe, bei geringeren gelb, bei den minder- 
wertigen braun. 

Die größte Ölausbeute erreicht man, wenn man die zerdrückten 
Oliven vor dem Pressen in großen Haufen schichtet und einer kurzen 
Selbstgärung überläßt. In Marokko werden die Oliven in Haufen von 
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2—3 Meter Höhe geschichtet, mit Salz gemischt und von August bis 
Januar der Gärung überlassen. Im Fleische der Oliven ist ein „Olease“ 
genanntes Enzym enthalten, das bei Gegenwart von vSauerstoff die so- 
genannte Gärung der Oliven hervorruft. Die Olease geht auch in das 
Olivenöl über und bewirkt, daß das Öl unter Abscheidung gefärbter 
Substanzen sich fast völlig entfärbt. Die Wirkung der Olease wird 
durch Belichtung sehr gefördert. Entzieht man dem Öle durch Schütteln 
mit Wasser die Olease, so behält dieses auch im Lichte seine Farbe bei. 

Eigenschaften. Man unterscheidet zwei Hauptsorten von 
Olivenöl. 

1. Speiseöle, Provenceröle, die noch durch kaltes Pressen ge- 
wonnen werden. 

a) Die feinsten Speiseöle; Jnngfernöl, Provenceröl, wird nur 
aus dem reifsten Fruchtfleische gewonnen, ist geruchlos, von grünlich- 
gelber, hellgoldgelber oder blaßgelber Farbe und sehr mildem und an- 
genehmem, nach seiner Frucht erinnerndem Geschmack. Diese Öle 
liefert hauptsächlich die Provence, besonders Aix, Grasse, ferner Genua, 
Toskana und die neapolitanische Provinz Bari. 

Nur einzelne Sorten, wie beispielsweise die Öle von Puglia, be- 
sitzen einen unangenehmen, bitteren und kratzenden Geschmack, der 
bemerkenswerterweise bei längerem Stehen verschwindet. CanzoneriÖ 
isolierte aus diesen Ölen Oamphene, denen er den bitteren Geschmack 
zuschreibt, ferner Eugenol, das den Geruch bedingen soll, sowie Brenz- 
katechin, Gallussäure, Tannin und einen noch unbekannten Körper, der 
mit Ammoniak eine rote und mit Eisenchlorid eine violette Färbung gibt. 
Der herbe Geschmack der in Tunis hergestellten Speiseöle wird durch 
einen Znsatz der feinsten französischen und italienischen Speiseöle 
korrigiert. 

b) Gewöfinliche Speiseöle, die aus den gemahlenen Oliven 
von verschiedenem Reifegrad gewonnen werden; sie haben eine hell- 
gelbe Farbe. 

2. Baumöle oder Fabriköle, darunter versteht man die nicht 
genießbaren Öle, die je nach der Darstellung oder Verwendung sich 
einteilen lassen in Brennöle, Nachmühlenöle und Höllenöle. 

Zu den letzteren gehören auch die aus stark vergorenen oder 
verfaulten Oliven und ebensolchen Preßrückständen dargestellten Öle, 
die als fermentierte Olivenöle, Tournantöle bekannt sind und in der 
Türkischrotfärberei ausgedehnte Verwendung finden. Das Tournantöl 
ist ein trübes, von freier Ölsäure stark saures, grünes Öl, das die 
Eigenschaft hat, mit Sodalösung geschüttelt, eine vollständige Emulsion 
zu bilden, die sich auch bei längerejn Stehen nicht trennt. 


‘) Canzoaeri, Graz. ohim,. ital. 27, II, 1 (1897). 
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Physikalische und chemische 
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Konstanten des Olivenöles 
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) Kalifomisclies, 11 Proben. ®) Jnngfernöl. ®) Ordin’dxes. Tunesiscbe Öle von G-abfes, Safsa, 
Jnngfernöl. Gewöhnliches. Dalmatisches. Indisches. Prövenceöl. 
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A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Physikalisclie und chiemisclie 
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Konstanten des Olivenöles (Fortsetzung) 
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66,9-69,2 

— 

15,6: 

— 

94,5-109,7 

7T » 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Ahrens u. Hett 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Jl 71 

— 

25 

59,7-62,2 

— i 

— 

— 

— 

Thomson u. Dunlop 

— 

25 

62,6 

— 

— 

1,4548 

— 

Henseval u. Deny 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Eisenstein 

. — 

— 

— 


60 

— 

— 

Thörner 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Köttstorfer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Yalenta 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Moore 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Oliveri 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

K. Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hühl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Yillavechia 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

Thomson, Ballantyne 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Lengfeld ii. PapareUi 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Ferreira da Silva 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. Ruggeri 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

77 77 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

' 

77 77 

— 

— 

— 

: — 

— 

— 

— 

Sluikow 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 


— 

— 

Yisser 

— 

— 

— 

— i 


— 

— 

Wijs 

— 

— 

— 

— ! 

— 

— 

— 

West Knights 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Medicus u. Scheerer 

13,55 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Archbutt 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Maumene 

— 

— 

i 

— 

— 

— 

— 

Baynes 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli 

15 

— 


— 

— 

— 

— 

Hehner u. Mitchell 

14,3 

— 


— 

— 

— 

— 

Jenkins 

— 

25 

62-62,8 

— 

— 

— 

— 

Mansfeld 

— 

40 

54,13-54,7 

— 

— 

— 

— 

Börner 

— 

20 

64,5 

— 

20 

1,4688 

— 

ütz 

— 

— 

— 

0 bis 2 

— 

— 

— 

Jean 

— 

— 

— 

0 bis + 1,5 

— ■ 

— 

— 

Bruyn, van Leent 

— 

— 

— 

+ lb. + 3,5 

. — 

— 

— 

Pearmain 

— 

; — 

— 

— 

15 

1,4698 

— 

Strohmer 

— 

— 

— 

— 

20 

1,467-1,4705 

— 

Holde 

— 

— 

— 

— 

20 

1,4687-1,4693 

— 

Harvey 


kanisches, aus schwarzen Oliven. *®) Marokkanisches, aus grünen Oliven. 106 Proben 
Krimer. Persisches. 
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Algerisclies, ^ Peinstes toskanisclies Öl. *) Toskanisches, *) GallipoliöL 
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der Fettsäuren des Olivenöles 


Jodzahl der 
flüssigen 
Eettsäuren 

Azetyl- 

zalil 

But 

me 

bei 

fcerrefrakto- 

teranzeige 

Bl 

e 

bei 

«c 

L’echungs- 

xponent 

Autor 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

— 

— 

*— 

— 

— 

Archbutt 

— 

— 

— 

~ 

— 

— 

Hiibl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Bach 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

E. Dietrich 

— 

— 

~ 

— 

— 

— 

De Negri u. Fabris 

— 

— 

— 

— 

60 

1,4410 

Thörner 

~ 

10,75 

— 

— 

— 

— 

Henseval u. Deny 

- — 

— 

— 

— 

— 

— 

Dugast 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

' — 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

Pariser Laborator. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Bensemann 

— 

— 

— 

— 

— 



Moerck 


— 

— 

— 

— 

— 

Langfeld u. PaparelH 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Blasdale 

92,8 

— 

— 

— 

— 

— 

Tolman u. Munson 

94,0 

— 

— 

— 

— 

— 

« « » 

— 

4,7 

— 

— 

— 


Benedikt u. ülzer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

n jj 77 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Morawsld u. Demski 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Williams 

96,4—97,0 

— 

40 

42,7 

— 

— 

Börner 

95,5—101,5 

— 

— 

— 

— 

— 

Tortelli u. Buggeri 

96,5—104,2 

— 

— 

— 

— 

— 

7) 7? 77 

103,5 

— 

— 

— 

— 

— 

57 57 7? 

96,3 

— 

— 

— 

— 

— 

77 3? 77 


“) Kalifomische öle. «) Italienisclie öle. 
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Zxisamnieasetzung. Der G-elialt der Handelsöle au freien Fett- 
säuren ist sehr verschieden, er bewegt sich in ziemlich weiten Grenzen, 
le nach dem Ausgangsmaterial und der Darstellungsweise. Durch einen 
besonders hohen Säuregehalt zeichnen sich die Öle der Oliven aus, die 
vor dem Pressen einer Lagerung mit einer damit verbundenen Gärung 
unterworfen werden, sowie die Öle aus vergorenen Preßrückständen. 
Nach Allen sind Olivenöle mit mehr als 5®/o freier Fettsäuren als 
Maschinenöle unbrauchbar, dagegen läßt der ölverband österreichischer 
Baumwollspinner für die zu Schmierzwecken zu benutzenden Öle die 
Säurezahl 16 zu, was einem Gehalt an freien, auf Ölsäure berechneten 
Fettsäuren von 8,0% entspricht. 

Nachstehende Tabelle bringt die von verschiedenen Autoren ge- 
fundenen Werte für den Gehalt der Olivenöle an freien Fettsäuren. 


Olivenöl 

Anzahl 
der Frohen 

Freie Fett- 
säuren 
als Ölsäure 

0/ 

/o 

Mittel- 

wert 

0/ 

10 

Autor 


— 

1 

1,17 



Salkowski 


— 

1 

1,66 

— 

Rechenberg 


— 

1 

1,27 

i 

Crossley u. Le Sueur 


— 

— 

22—25,1 

8,05 

Allen 


— 

3 

3,87—27,16 

12,97 

Nördlinger 

Technisches Öl 

49 

kleiner als 5 

— 

Archbutt 

n 



66 

5—10 

— 

55 V 

jj 



44 

10—15 

— 

55 

» 



1 

20—25 

— 

55 

5? 



11 

3,86—11,28 

— 

Thomson u. Ballantjme 

V 

„ (syrisch) . . 

1 

23,88 

— 

55 55 55 

n 

55 • * • • • 

12 

0,36—16,61 

— 

Thomson n. Dunlop 

)) 

„ (Mogador) . 

1 

24,72 

— 

;; 55 55 

75 

„ (kalifornisch) 

3 

1,56—8,33 

— 

Moerck 

» 

„ (europäisch) 

3 

0,97—1,09 

— 

55 

5? 

„ (italienisch) 

18 

0,57—2,79 

— 

Tohnan u. Munson 

55 

„ (kalifornisch) 

38 

0,20—3,51 

— 

55 55 55 

>5 

,5 .... . 

18 

■weniger als 5 

— 

Ulzer 

55 



51 

5—10 

— 

55 

55 

5 , .... . 

30 

10—15 

— 

55 

55 



5 

16—20 

— 

55 

55 

55 

2 

20—25 

— 

55 

55 

55 

1 

36 

— 

55 

Marokkanisches Öl 





(aus schwarzen Oliven) . 

1 

4,12 

— 

Ahrens n. Hett 

Marokkanisches Öl 





(aus grünen Oliven) , . 

1 

5,81 

— 

55 55 55 
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Die älteren Angaben, daß das Olivenöl bis zu 28®/o feste Fett- 
säuren, unter denen die Palmitinsäure vorherrscht, erwies sich nach den 
späteren Untersuchungen als nicht absolut ein wandsfrei. Tolman und 
Munson fanden in 18 echten italienischen Olivenölproben einen G-ehalt 
an festen Fettsäuren, der zwischen einem Mnimum von _57o und einem 
Maximuni von 17,72“/o schwankte; in 38 kalifornischen Ölproben betrug 
der Gehalt nur 2Vo bis 12,96 “/o. Außer der Paludtinsäure enthalten 
die festen Fettsäuren nur geringe Mengen von Arachinsäure, aber keine 
Stearinsäure, wie aus den Untersuchungen von Hehner und Mitchell 
hervorgeht. Dagegen isolierten Holde und Stange etwa lVa"/o eines 
festen gemischten Glyzerides mit der Verseifungszahl 196,1 und der 
Jodzahl 30, das sie als ein Oleodimargarin angenommen haben. Ferner 
sei noch bemerkt, daß die chinesischen Öle aus der Sfaxgegend nach 
Bartainchaud 25®/o fester Fettsäuren enthalten; diese Öle scheiden 
aber schon bei +9 bis -f-lO'’ C „Stearin“ ab. 

Nach den älteren Angaben sollten die flüssigen Fettsäuren des 
Olivenöles aus reiner Ölsäure und zwar etwa 72 7o bestehen. Das ist 
aber unhaltbar, weil die Jodzahl des Öles bei diesem Oleingehalte 62,0 
sein müßte, während sie in der Tat im Mittel zu 82,8 gefunden wurde. 
Das deutet auf die Anwesenheit einer höheren ungesättigten Fettsäure 
hin. Hazura und Grüssner ist es auch gelungen, aus dem flüssigen 
Anteil des Olivenöles außer Ölsäure noch etwa 7% Linolsäure nach- 
zuweisen. 

Der Gehalt des Olivenöles an unverseifbaren Bestandteilen be- 
trägt nach Thomson und Ballantyne in 12 Proben 1,04 bis 1,42%, 
nach Thomson und Dunlop in fünf Proben 1,24 bis 1,62%, nach 
Huwart 0,7 bis 0,8 7o. Das Unverseifbare besteht nach Börner und 
Soltsien und nach Gill und Tufts nicht, wie früher angenommen 
wurde, aus Cholesterin, sondern aus Phytosterin. Neben dem Phytosterin 
soll das Unverseifbare nach Sani ein noch unbekanntes Öl enthalten, 
das in Äther, Benzin, Schwefelkohlenstoff und in absolutem Alkohol 
leicht löslich, in verdünntem Alkohol unlöslich ist. 

Da mit der Qualität des Olivenöles auch seine physikalischen und 
chemischen Eigenschaften variieren, da ferner die Konstanten bei 
manchen Ölsorten von der Norm der reinen Olivenöle beträchtlich ab- 
weichen und dadurch den Nachweis von Verfälschungen sehr erschweren, 
so empfiehlt es sich, bei der Untersuchung einige der Konstanten zu 
bestimmen. 

Das spezifische Gewicht des reinen Olivenöles liegt bei 15‘' 0 
zwischen 0,914 und 0,917, steigt bei den heißgepreßten Ölen auf 0,920. 
Der Einfluß freier Fettsäuren äußert sich in der Erniedrigung des 
spezifischen Gewichtes. Allen fand, daß je 5°/o freier Fettsäuren das 
spezifische Gewicht um etwa 0,0007 erniedrigen. Öle von hohem spezi- 
fischem Gewicht sind gewöhnlich dunkel; ist das spezifische Gewicht 
eines hellen Olivenöles größer als 0,917, muß es als verdächtig angesehen 

Gr likin, Pette und Lipoide. Bd, 11. 14 
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werden und ist wahrscheinlich mit Bauinwollsamenöl , Sesaniöl oder 
Mohnöl versetzt. Dagegen läßt sich ein Zusatz von Rüböl oder 
Arachisöl nicht nachweisen, da die Unterschiede in den spezifischen 
G-ewichten der einzelnen Öle zu gering sind. 

Sesamöl, Baumwollsamenöl, Mohnöl weist man mit Leichtig- 
keit mittels des im Pariser städtischen Laboratorium angewandten 
..Areometere thermique“ nach, das so konstruiert ist, daß die Anzeigen 
der Spindel und des im Inneren des Aräometers befindlichen Thermo- 
metei-s in reinem Olivenöl stets gleich sind, differieren aber untereinander, 
wenn das Öl verfälscht ist. Erdnußöl iind Rüböl können mit diesem 
Aräometer nicht nachgewiesen werden. 


Der Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt der Fettsäuren 
kann einen gewissen Anhaltspunkt bei der Beurteilung der Reinheit 
eines Olivenöles geben. Beim Nachweis einer Verfälschung darf mau 
nicht die erhaltenen Werte mit den in den tabellarischen Zusammen- 
stellungen befindlichen vergleichen, es empfiehlt sich vielmehr, neue 
KontroUbestimmungen in reinen Ölen vorzunehmen. 

De Negri und Pabris bestimmten in 213 Proben von Olivenöl 
den Schmelzpunkt und fanden, daß (heser bei gepreßten Ölen zwischen 
24® und 27® C und bei extrahierten Ölen zwischen 25® und 29 ®C liegt. 


Die Jodzahl. Für den Nachweis von Verfälschungen in reinem 
Olivenöl ist die Jodzahl eins der zuverlässigsten Mittel, da fast alle zur 
\ erfäischung verwendeten Öle höhere Jodzahleu zeigen. Hübl fand in 
20 Proben reinen Olivenöles eine Jodzahl, die zwischen 81,6 und 84 5 
lag, De Negri und Fabris fanden in 203 untersuchten Ölprobeii ein 
Maxmmm der Jodzahlen von 88. Man darf jedoch nicht außer acht 
lassen, daß manche Olivenvarietäteu öle stets mit den Jodzahlen 85—88 
liefern. So hat das Öl_ von einigen portugiesischen Varietäten die Jod- 
zahl 87, kaüfornisches 01 88; manche dalmatinische Öle zeigen sogar die 
Jodzahl 92,8, nach Guozdenoviö beträgt das Maximum der Jodzahl 
91,0. Ahrens und Hett fanden in marokkanischen Ölen enorm hohe 
JodzaUen, deren Maximum 91,7 erreichte, nach Thomson und Dunlon 
soU die Jodzahl eines marokkanischen Öles 94,3 (nach Wijs) betrao-eu 

AusnahmefäUen, muß ein Olivenöl, dessen 
Jodzahl 8o überschreitet, als verdächtig angesehen werden, und es lassen 
sich Zusatze von trocknenden Oien, wie Mohnöl, Hanföl bis zu 5% und 
von Sesamöl, BaumwoUsameuöl und Rüböl bis zu 15 % erkennen 

Cloldberg fand, daß die durch Abkühlen des Olivenöles erhaltenen 
festen und flüssigen Glyzeride fast dieselben Jodzahlen zeigen kSo 

Kl, . «»Wevario (Br im festen AntSflige” 

Olivenöle die Jodzahl zwischen 79,1 und 79,71 und für den flüssigen 
Anteil zwischen 82,3 und 83,6. iiu&sit,on 

vielen 

Ursachen ah. Vor allem wird die Jodzahl durch die Varietät des Olivor. 
haumes seihst bedingt, wie bereits erwähnt. Ein Olivenöl zeigt eine um 
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SO höhere Jodzahl, je reifer die Oliven sind; die mittels Extraktions- 
flüssigkeiten gewonnenen Öle haben niedrigere Jodzahleu als die gepreßten 
Öle, entsprechend dem niedrigeren Schmelzpunkte ihrer Fettsäuren. Die 
ans dem Fruchtfleische gepreßten Öle absorbieren etw'as weniger Jod 
als die aus den Kernen und dem Fruchtfleische zusammen erhaltenen 
Öle. Auch das Altern und Ranzigwerden des Öles übt auf die Erniedri- 
gung der Jodzahl eine Wirkung aus. Eine Erniedrigung der Jodzahl 
wurde auch bei auf 60 ® C erhitzten Ölen beobachtet, weshalb kaltgepreßte 
Öle eine höhere Jodabs(^ptionsfähigkeit zeigen als heißgepreßte. 

Die Temperaturreaktionen können insofern einen Anhaltspunkt 
über die Reinheit des Olivenöles geben, als dieses im Vergleiche zu den 
meisten zu seiner Verfälschung benutzten Ölen die niedrigsten Werte 
liefert. Folgende Zusammenstellung gibt die für eine Reihe von Ölen 
erhaltenen Temperaturerhöhungen nach dem Maumeneschen Verfahren 
und mit dem Tortellischen Thermoleometer, 



Nacli Maiimenß 

C 

Nacli Tortelli 

" C 

Olivenöl 

32— 5^,1 

44,0 

Baumwollsamenöl .... 

50—84 

78,0 

Sesam öl i 

63—68 

71,3 

Kolzaöl 

49—92 (?) 

61,2 

Rapsöl 

49—92 (?) 

60,8 

Arachisöl 

45,5—67 

50,6 

Traubenkernöl 

62—54 

73,6 

Maisöl 

56 — 86 

82,0 

Leindotteröl 

117 

103,2 


Nach Lengfeld und Paparelli soll zwischen der Jodzahl und der 
Maumeneprobe der verschiedenen Olivenöle eine zweite Proportionalität 
bestehen. In 13 von ihnen untersuchten Ölen fanden sie eine Tempe- 
raturerhöhung’ zwischen 33,5 und 41, wobei der höchsten Jodzahl die 
größte Temperaturerhöhung entsprach, wie aus nachstehender Tabelle 
ersichtlich ist. 



tlodzalil 

0/ 

Io 

Maumeneprobe 

QQ 

Olivenöl Nr. 1 

11, m 

35 

55 „ 2 , . . . . 

78,42 

33i5 

55 ,5 3 . . . , . 

78,51 

33,5 

55 55 ^ 

78,52 

34 

,5 5 , 5 

79,50 

36 

55 „ 6 . . . . . 

79,53 

34,5 


14* 
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JodzaM 

7o 

Maiiiaeneprobe 

"C 

Olivenöl Nr. 7 

80,80 

37 

n r 8 

81,45 

38 

)! » ^ 

81,50 

35 

« «10 

81,70 

34 

« „11 

83,35 

37,5 

« „12 

85 ,4^ 

36,5 

« „13 

87,15 

41 


Auch zwischen der Jodzahl und der Temperaturerhöhung mit Brom 
beobachtete Archbutt im allgemeinen eine gewisse Proportionalität, wie 
folgende Zusammenstellung zeigt: 


Olivenöl 

JodzaM 

h 

Bromtliermalprobe 

Malaga 

78,4 

14,2 

— 

78,7 

13,55 

— 

78,9 

13,8 

Malaga 

79,3 

13,8 

— 

81,4 

14,2 

— 

81,4 

14,36 

Gallipoli 

82,0 

14,4 

r . 

82,1 

14,5 


82,5 

14,5 

— 

84,2 

14,45 


In der Elaidinprobe liefert reines Olivenöl eine äußerst harte 
und hchte Hasse mit einem ganz schwach grünlichen Stich, während 
das Elaidin der anderen nichttrocknenden Öle schmierig und orange bis 
gefärbt ist, so daß die Messungen des Härtegrades reiner und 
verfälschter Oie bedeutende Differenzen ergeben, wie Archbutts Beob- 
achtungen an einer Reihe von Ölen zeigen: 



ZaM der Mnnten, 
nach deren Ablauf 
das Öl bei 25° C 
fest wird 

Konsistenz 

Olivenöl . . . 
„ +10% 

„ +20% 

„ +10% 

« +20% 

Rüböl 

« * * . . . 

BaumwoUsamenöl . 

230 

320 

9— IIV 2 Std. 
9— IIV 2 Std. 
über 11 Vs Std. 

hart 

1 butterartig 

1 sehr weich 
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Bemerkt sei hier, daß ein dem Sonnenlichte 14 Tage ausgesetztes 
Olivenöl kein festes Blaidin mehr liefert (Gintl). 

Die im Handel unter dem Namen Malagaöl vorkommenden grünen 
Öle sind durch Zusatz von Kupferazetat grün gefärbt. Das Kupfer wird 
am besten nach dem Bd. I, 8. 490 beschriebenen Verfahren nachgewiesen. 

Nachweis von einzelnen Verfälschungsmitteln. Das Olivenöl 
unterliegt häufig der Verfälschung mit Sesamöl, Rüböl, Baumwollsamenöl, 
Mohnöl und Arachisöl, ferner mit Maisöl, Leindotteröl, Traubenkeimöl, 
Mandelöl, Sonnenblumenöl, Senf öl, sowie Kokosnußöl, Palmkernöl und 
Schweinefett. 

Für den Nachweis der am häufigsten zur Verfälschung des Oliven- 
öles benutzten Öle kommen die folgenden wichtigsten Methoden in Betracht: 

1. Arachisöl. Die Jodzahl des mit Arachisöl verfälschten Oliven- 
öles wird in der Regel höher ausfallen als bei normalem Olivenöl. Der 
sicherste Nachweis ist die Bestimmung der Arachinsäure. 

2. Rüböl. Dieses wird an der Jodzahl des Öles und der flüssigen 
Fettsäuren, sowie am Schmelz- und Erstarrungspunkt der Fettsäuren er- 
kannt; einen Fingerzeig gibt auch die herabgedrückte Verseifungszahl. 

3. Sesamöl. Erkennbar durch das spezifische Gewicht, Jodzahl 
des Öles und der flüssigen Fettsäuren, durch die Löslichkeitsverhältnisse 
der Fettsäuren, sowie durch die Baudouinsche Probe. Da aber fest- 
gestellt worden war, daß manche Sorten von Olivenöl (abnorme Öle), 
wie Öle aus Algier und Tunis (Milliau und Domergue), manche 
italienische Öle (Villavecchia und Fabris), Duraolivenöl (Silva), Öl 
von Puglia (Canzoneri) auch Färbungen bei der Baudouinschen Re- 
aktion geben, so empfiehlt es sich, um Irrtümer zu vermeiden, die flüs- 
sigen Fettsäuren zu untersuchen. 

4. Baumwollsamenöl. Nachweis mittels des spezifischen Ge- 
wichtes, des Erstarrungs- und Schmelzpunktes der Fettsäuren, der Jod- 
zahl des Öles und der flüssigen Fettsäuren, ferner durch Halphensche 
Reaktion, Salpetersäurereaktion, durch das Verhalten bei der Livache- 
schen und Elaidinprobe, durch die Becchische Reaktion. 


Nach Lewko witsch können mittels der Jodzahl der flüssigen 
Fettsäuren geringe Mengen von Baumwollsamenöl nicht nachgewiesen 
werden, wie aus folgender Zusammenstellung ersichtlich ist: 


Olivenöl 

7o 

Baumwoll- 

samenöl 

7o 

Jodzahl der flüssigen Pettsänren 

I 

II 

III 

lY 

100 

0 

95 

95 

104 

104 

96 

5 

97,6 

97,8 

106,15 

106,35 

90 

10 

100,2 

100,6 

108,3 

108,7 

85 

15 

102,8 

103,6 

110,45 

111,05 

80 

20 

105,4 

106,2 

112,6 

113,4 

0 

100 

147 

151 

147 

151 
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Da die Becchische Beattiou nicht bei jedem Baumwollsamenöl 
positiv ausfällt, da ferner einige baumwollölfreie Olivenöle, wie Tortelli 
und Ruggeri sowie Tolman konstatierten, die Reaktion sehr deutlich 
geben, so müssen in zweifelhaften Fällen die flüssigen Fettsäuren unter- 
sucht werden. Nach Tolmans Ansicht sollen die freien Fettsäuren die 
Braunfärbung des Olivenöls verursachen; er empfiehlt daher, das Olivenöl 
vor der Ausführung der Reaktion in der Weise zu reinigen, daß man 
25 ccm Öl mit 25 ccm 95prozentigen Alkohols erwärmt und stark 
schüttelt und, nachdem sich die Flüssigkeiten getrennt haben, gießt mau 
die alkoholische Lösung ab, wäscht den Rückstand mit 2prozentiger 
Salpetersäure und dann mit Wasser. Mit dem auf diese Weise ge- 
reinigten Öle führt man die Becchische Reaktion aus. 


5. Rizinusöl. Erkennbar am spezifischen Gewichte und au der 
erhöhten Azetylzahl der Fettsäuren, ferner an der Löslichkeit des Öles 
in Alkohol, die bei Zusatz von Rizinusöl steigt. Das Rizinusöl läßt 
sich auch mittels der Refraktionszahl im Oleorefraktometer (Amagat 
und Jean) und der Temperatur der Trübung beim Vermischen des Öles 
mit Eisessig nach Valenta, wie folgende Zusammenstellung zeigt; 


Menge 

des Olivenöles | des Rizinusöles 

0/ i 0/ 

/o ; /o 

Grade 

der Ablenkung im 
Refraktometer 

Temperatur der Trü- 
bung nach Yalenta 
«C 

100 

i ö 

1 

95 

90 

■ 10 

5 

85 

85 

i 15 

7 

80 

80 

i 20 

8,0 

35 

70 

60 

1 30 

12,5 

26 

; 40 

i 

16,0 

bei gewöhnlich, 
t® löslich 


läßt verfälschten portugiesischen Olivenöle 

tAnnß ^ intensiven rotbraunen Farbe er- 

uS der Behandlung des zu prüfenden Öles mit Salpetersäure 

und metalliscliem Kupfer auftntt, ^ 


xiiürmui“ 


iJ-oc^nende Oie lassen sich durch die Jodzahl, 
reaktionen und Hexabromidprobe erkennen. 


Ain Ua- werden durch Geruch und Geschmack uach<^ewiesen 

sowie tech Sertr^Sfee^ 

der ir 
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Türkisclirotöl 

Türkis chrotöl (Toxirnantöl) wird auf seinen Gehalt an freien 
Fettsäuren untersucht; diese betragen im Mittel etwa 25 “/o, auf Ölsäure 
berechnet. Verfälschungen lassen sich durch die erbühte Jodzahl uacli- 
weisen. 


Javaolivenöl 

Vorkommen. Dieses Öl stammt aus der Java-Olive, dem Samen 
einer in Java heimischen Sterculiacee. 

Darstellung. Es wird durch Pressen aus den zerkleinerten 
Samen (Hülle, Schale und Kotyledonen) gewonnen. K. Wedemeyer\) 
erhielt durch Extraktion der Schale 9,8 °/o eines gelben, butterartig 
weichen Fettes, aus den fleischigen Kotyledonen 46,6 “/o eines flüssigen 
hellgelben Öles und aus den ganzen Samen (Hülle, Schale und Fleisch) 
30,3 % flüssiges hellgelbes Öl. 

Eigenschaften. Das gepreßte Öl sieht hellgelb, wie Olivenöl 
aus, hat einen schwach ranzigen Geruch, angenehmen Geschmack, ist 
mit Äthyläther und Petroläther in jedem Verhältnis klar mischbar und 
mischt sich nicht mit 95prozentigem Alkohol. Bei Zimmertemperatur 
bleibt es flüssig, scheidet keine festen Anteile aus. 


Physikalische und chemische Konstanten des Javaoliveuöles 


Spezi- 
fisches 
Grewdclit 
bei 15 ® C 

bJO 

|3 

CO 

Ö 

> 

Jodzahl 1 

Hehnerzahl 

Eeiehert“ 

Meißlsche 

Zahl 

Azetylzahl 
der Fettsäuren 

!=l 

CD 

d p 

i ^ 

«c 

Brechnngs- | 
Exponent 
hei 40° C 

Viskosität 
nach Engler 
hei 

Autor 

0,9260 

187,9 

76,6 

95,6 

0,8 

1 

23,5 

158 

1,4654 

16,52 

Wedemej^er 


Zusammensetzung. Die freie Säure des Öles betrug 2,6®/o, 
berechnet auf das mittlere Molekulargewicht der Fettsäuren des Öles. 

Die Fettsäuren gehen beim Trocknen schon bei mäßiger Wärme 
in einen dicken zähen Zustand über, bei längerem Erwärmen werden sie 
guniiniartig zäh. 

Sehr eigenartig verhält sich das Öl beim Erhitzen, indem es bei 
240 — 245 ® C unter weiterer Selbsterhitzung plötzlich in einen Irirsch- 
gummmiähnlichen _ Körper übergeht. Wird dieser Versuch mit einer 
größeren Menge Öl, etwa 1 kg, gemacht, so kann beim Ausbleiben der 
Kühlung die Selbsterhitzung unter gleichzeitiger gallertartiger Er- 
starrung so weit gehen, daß das Öl sich entzündet und die ganze Menge 
durch Verkohlen schwarz wird. Wird dagegen das Öl kurze Zeit auf 


K. Wedemeyer, Über das öl der Java-Oliven, Zeitschr. f. Unters, d. Nahr.- 
u. G-ennßm. 12, 210 (1906). 
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240 " C unter Kühlung erhitzt, so daß die Temperatur durch das Selbst- 
erhitzen nicht über 250° C steigt, so erhält man eine zähe gummiähnliche 
Masse, die sich in keinem Lösungsmittel löst. 


Olivenkernöl 

Huüe de noyaux cVolive. — Olive hernel oü. — Olio di noceioli d’oUva 

Vorkommen. In den Samen der Ohvenkerne. 

Darstellung. Durch kaltes und heißes Pressen oder durch Ex- 
traktion mit Schwefelkohlenstoff. 

Eigenschaften. Das durch Kaltpressen gewonnene Olivenkernöl 
hat eine goldgelbe Farbe, das heiß gepreßte Öl ist grün und das durch 
Extraktion erhaltene Öl ist dunkelgrün, wahrscheinlich infolge des uiit- 
extrahierten Chlorophylls. Das gepreßte Öl hat einen süßlichen, an 
Mandelöl erinnernden Geschmack, aber nicht den charakteristischen 
Geschmack des Oüvenöles. 

Im Gegensatz zu Olivenöl ist Olivenkernöl in Alkohol und Eisessig 
in jedem Verhältnis mischbar: diese Löslichkeit wird wahrscheinlich durch 
den hohen Gehalt an freien Fettsäuren bedingt. 


Physikalische und chemische Konstanten des Olivenkernöles 


Spezifisches , Yer- ; i Reicliert- 

Gewicht : seifungs- | Jodzahl : Meißlsche 

hei 15 0 C zahl ; Zahl 

Azetylzahl 

Brechungs- 
exponent hei 
25° C 

Autor 

0.9184 bis .182,3 bis! 87,0—87,8! 1,6—2,35 
0,9191 ; 183,8 ! i 

— 

1,4682 bis 
1,4688 

Klein 

",9202 ' 188,5 ! — j 

— 

Valenta 

; i 81,8 1 

_ 

1 


V. Hübl 

! 1 

1 

22,5 1 


Benedikt 


Zusammensetzung. Das Olivenkernöl zeichnet sich, wie erwähnt, 
durch seinen hohen Gehalt an freien Fettsäuren. Im frischen Zustande 
ist das 01 fast frei von Fettsäuren; so fand Kl ein i) in frisch aus- 
gepreßten Oien 1,0— 1,78 «/o freier auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. 
Aach dem Trocknen gab der Rückstand beim Extrahieren an das 
Lösungsmittel ein 30,4% freie Fettsäuren enthaltendes Öl. Klein 
nimmt an, daß durch Berührung des Öles mit der organischen Substanz 
eine Hydrolyse der Glyzeiide stattgefuuden hat und sich freie Fettsäuren 
gebildet haben. Die von Benedikt untersuchte Probe zeigte einen auf 
Olsaure berechneten Gehalt an freien Fettsäuren von 46,3 °/o. 

D^ Olivenkernöl steht in vielen Beziehungen dem Olivenöl sehr 
pa e. ist in den Olivenölen enthalten, die durch Auspressen des 


Klein, Zeitschr. angew. Chem. 847 (1898). 
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Fruchtfleisches mit den gestoßenen Kernen gewonnen werden. Die 
Ansicht, daß dieser Gehalt an Olivenkernöl das Olivenöl leicht ranzig 
macht, hat Klein durch besondere Versuche als nicht stichhaltig ge- 
funden. Passerini^) gibt an, daß das Jungfernöl in Berührung mit 
den Kernen nach längerer Zeit zwar sauer wird, wobei eine Säure- 
zunahme proportional dem Kerngehalt stattKudet, die aber nicht von 
Bedeutung ist, wenn der Prozentgehalt der Olive au Kernen den nor- 
malen von 12 "/o nicht überschreitet. 

Von den Fettsäuren des Olivenkernöles siud Palmitinsäure und 
Stearinsäure identifiziert worden. 


Javainandelöl 

Suile de Canaria. — Java alniond oil 

Vorkommen. Aus den Samenkernen von Cauarium commune L., 
eines zu den Burseraceen gehörigen, in Niederländisch Indien der Java- 
mandeln wegen kultivierten Baumes erhielt Pastrovic.h*^) durch Petrol- 
ätherextraktion 66,73'’/o und durch Pressen 56,1 2 "/o eines hellgelben 
geruchlosen Öles von angenehmem, reinem Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Javamandelölos 



Spezi- 

fisches 

G-ewiclit 

hei 

40^0 

40^0 

1 

P-> 

a 

Ul 

«C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Helinerzahl 

0^ <U 1 
rTj rCi : 
O Ü 1 

'S 

'S 

Refraktion 
im Butter- 
refrakto- 
metev 
bei 4Ü« C 

Auto y 

Extrahier- 

0,9050 

18 bis 

194,28 

65,63 

96,36 

0,00 

51,3 

Pastrovicli 

tes Öl 
Gepreßtes 

0,9060 

28,5 
18 bis 

194,29 

65,12 

96,73 

0,00 

51,1 


Öl 

0,8953 

28,3 

193,5 

64,7 

96,6 

0,10 

49,6 

Wedemeyer“) 


(Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des Java- 
mandelöles s. Seite 218.) 

Wedemeyer fand in einer Probe 11,46 °/o freier auf Ölsäure be- 
rechneter Fettsäuren, nach Pastrovich aber enthielt eine ölprobe nur 
0,42— 0,66 Vo. 


Passerini, Staa. sperim agrar, ital. 87, 600 (1904). 

Pastrovich, Über das Fett der Samen von Carmarium commune, Chem. Ztg. 
1907, 781. 

?) K. Wedemeyer, Seifens. Ztg, 1907, 84. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuien 
des Javamandelöles 


! 

j Spezifisches 
( Gewicht bei 

i 50« C 
i .00» C 

Er- 

starmngs- 

punkt 

«C 1 

Säurezahl 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Mittleres 

Mole- 

kular- 

gewicht 

Extraliiertes Öl . 

. 1 0,8827 

40,95 

201,55 

204,94 

278,64 

Gepreßtes Öl . . 

0,8824 

41,0 

201,58 

205,21 

278,60 



1 37,2 

191,1 

— 

— 


1 

1 

1 Jodzahl 

Jodzahl 

der 

flüssigen 

Fett- 

säuren 

Azetyl- 

zalü 

Eefraktion 
im Butter- 
Eefrakto- 
meter 
hei 40 «C 

Autor 

Extrahiertes «il . . i 67,29 

110,4 

16,23 

35,8 

Pastrovich 

Gepreßtes Öl . . | 67,16 

110,4 

15,68 

35,7 

Wedeme-yer 


Zusammensetzung'. Bei der Trennung der unlöslichen Fettsäuren 
mit Hilfe der Bleisalze wurden 44,6 ®/o feste Fettsäuren vom mittleren 
Molekulargewichte 266 und 55,4 ®/o flüssige Fettsäuren isoliert. Die 
festen Fettsäuren erwiesen sich nach der fraktionierten Fällung mit 
Magnesiumazetat als ein Gemenge von Palmitin- und Stearinsäure. 
Durch die Oxydation der flüssigen Fettsäuren, wobei große Mengen von 
Dioxj'stearinsäure_ und nur wenig Sati\insäure entstanden, wurde die 
Gegenwart von Ölsäure und Linolsäure nachge'wiesen. Linolensäuren 
waren nicht vorhanden. 

Die Fettsäuren des Javamandelöles bestehen annähernd aus 29,5 "/o 
Palmitinsäure, 15,0“/,» Stearinsäure, 43,6 ®/o Ölsäure und 12,5 °/o Linol- 
säure. 

Das .Javamandelöl dürfte sieh zu Speisezwecken sehr gut eignen. 

Das geschmolzene Öl scheidet nach längerem Stehen kugelförmige 
Aggregate von festen Bestandteilen ab. 

Das .Tavamandelöl gibt wieder die Halphensche noch die Bau- 
d Oll in sehe Reaktion. 


Cay-doc-Öl 

\orkommen. In den Samen des Ca5’’-doc-Baumes , Garcinia 
Tonkinensis aus der Familie der Clusiaceen. 

Eigenschaften. Es ist ein zähflüssiges braunes Öl von einem 
schwachen Geruch. Im Rohöl findet sich noch eine größere Menge 
Harze und 4,6 ®/o eines ätherischen Öles. 
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Cliemisclie Konstanten des Cay-doc-Öles 


Yerseifungszalü 

Jodzalil 

Eeichertzahl 

Autor 

198,3 

67,14 

0,53 

ö 


Zusamnieusetzung. Die Säurezalil des Öles ist infolge der 
Gegenwart von Harzsänren sehr hoch, sie beträgt 93, was einem Gehalt 
an freien, auf Ölsäure berechneten Fettsäuren von 46,ßO“/o entspricht. 

Die Fettsäuren bestehen hauptsächlich aus Palmitinsäure, Stearin- 
säure, Myristinsäure und Ölsäure, wobei der Ölsäuregehalt 43,9 ”/o, der 
Glyzeringehalt 11,96 “/o beträgt. 

Der Schmelzpunkt der Fettsäuren liegt bei 7 0, der des Gemisches 
der festen Fettsäuren bei .55” C. 

Das Öl enthält 1,2% unverseifbare Bestandteile, die beim Lösen 
der Seife in Wasser Zurückbleiben. Die Seife hat einen angenehmen, 
wahrscheinlich von der Verseifung eines Fsters lieiTühiHnuhm Gerucli. 

Ileisöl 

Hude de riz, — Rice oil. — - Ollo di ri.su 

Vorkommen. Das ßeisöl befindet sich haiiptsäclilicli in den Kleie- 
schichten und dem Samenkeim des Keiskorns, Oryza sativa L., in einer 
Menge von etwa 20 'Vo. 

Darstellung. Die Darstellung des Öles geschieht durch Pressen 
oder Extraktion des Reismehles, das, je nach der Herkunft, einen ver- 
schiedenen Ölgehalt aufweist. Ein hinterindisches Reismehl aus Ra,ugooii 
enthält etwa 16% Öl, gewöhnliches Reismelil nur 8 — 12®/o. 

Eigenschaften, Das Öl stellt eine halbfeste Fettmasse von 
schmutziggrünheher Farbe dar. 


Physikalische und chemische Konstanten des Roisöles 


Spezifisches 

Schmelz- 

Ver- 


Keichert- 



Gewicht 

puiikt 

seifungs- 

Jod zahl 

Meißlscho- 

Autor 

bei^C 


oc 

zahl 


Zahl 



— 

— 

193,2 

96,4 



Smetham 

15 

0,9075 

— 

193,1 

100,35 ' 

— 

Browne 

99 

0,8907 

24 

193,5 

91,55 

1,1 

?5 


Physikalische und chemische Konstanten 
der Fettsäuren des Reisöles 


1 

Schmelzpunkt I 
00 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 

Autor 

36 

289,3 1 

Browne 

Chem. Eev. d. Eett- u, ! 

Harz-Ind. 10, 88 (1903). 



A. Pflanzenöle nnd Pflanzenfette 

Zu<;animeiisetzung. Das ans ganzen Reiskörnern MSgepreßte 
öl isU^Msckem Zustande fast neutral, etwa 6,90/0 freier Fettsäuren 
dageo-en zeigt das aus Reiskleie dargestellte 01 sofort nach dem 
Inen hedeutenden Säuregehalt, etwa 12,50/0, der sehr rasch_ zummmt. 
So fand Smetham») in einer Probe 31,6— 72,2 «/„ 

BrowneO) 83“/«. Browne führt diese Erscheinung auf die Wirkung 
dnerFeiinentes, der Lipase zurück, die darin besteht daß das 01, 
wenn die Ölzellen der atmosphärischen Luft ausgesetzt we^en, wie beiui 
Keimen des Samens oder beim Mahlen desselben, in Fettsäure und 
Glvzerin gespalten uird. Den Nachweis eines Fermentes in der Reis- 
kleie führt. Browne in der Weise herbei, indem er 20 ccm 
Kälte dargestellten 20prozentigen Extraktes der Reiskleie mit Rizinusöl 
ver'ietzte, wobei die Emulsion nach 24 Stunden saure Reaktion zeigte 
und nach einer Woche der Gehalt der freien Fettsäuren auf 16 /o 
stieg Das Vorkommen einer Lipase geht auch aus dem Versuche, das 
Ferment ahzutüten, mit Klarheit hervor. Wird frisch gemahlene Reis- 
kleie bei 100® G erhitzt, so ergibt das aus dieser Kleie nach einem 
Monate gewonnene Öl nur 24,0 o/o freie, auf Ölsäure berechnete 
Fettsäuren, während die Kontrollprobe ein Öl mit 62,2 o/o freier Fett- 
säuren liefert. 

Das Reisöl enthält etwas über lo/o unverseifbarer Bestandteile, die 
ans Phytosterin zu bestehen scheinen. Die Menge der im Öl gefundenen 
Phosphorsäure entspricht 0,5 o/o Lecithin. 

Verwendung. Das Reisöl ist seines hohen Säuregehaltes wegen 
als Speiseöl sowie Schmieröl vollständig ungeeignet. Es findet in der 
Kerzenfahrikation und Seifenfahiikation vielfache Verwendung. 


Strychnosöl. Brechnufifett 

Vorkommen. Dieses Öl stammt ans den Samen der Krälien- 
augen oder Brechnüsse des Krähenangenhanmes , Strychnos nux 
vomica L. 

Darstellung. Das Öl wird aus den geschälten Samen mit Äther 
extrahiert, der ätherische Extrakt mehrmals mit verdünnter Salzsäure 
behandelt, nm die Alkaloide Strychnin und Bruein zu entfernen, und der 
Äther verdunstet. 

Eigenschaften. Das auf solche W'eise erhaltene Öl in einer 
Menge von etwa 40/0, ist gelhüchbraun von eigentümlichem Geruch nnd 
unangenehmem Geschmack, das im geschmolzenen Zustande schwache 
Fluoreszenz zeigt. Die tiefgrüne Farbe, starke Fluoreszenz nnd der 
äußerst bittere Geschmack des von Schroeder untersuchten Öles wird 
auf die Gegenwart von 3,18 0/0 Alkaloide zurückgeftihrt. 


Smetham, Joom. Soe. Chem. lud. 12, 848 (1893). 
Browne, Jonm. Amer. Chem. Soc. 25, 948 (190Ö. 
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Physikalische und chemische Konstanten des Strychiiosoles 


Spezifisches 

Schmelz- 

Ver- 


Hehner- 

zalii 

Eeichert- 

Keicliert- 


Gewicht 

punkt 

seifungs- 

Jodzahl 

Meißlsehe- 

Wollny- 

Autor 

hei 



zahl 


Zahl 

Zahl 


100 



168,9 

73,8 

95,2 

1 

0,70 

Harvey u. 

15,5 

0,8638 

— 

bis 

bis 

— 

bis 

Wilkie 


28 er- 

170,6 

79,3 



1,33 





weicht hei 

159 



1,71 


Schroeder 

20, 

0,8826 

29 wird 
klar bei 

tis 

160,3 

64,2 

94,86 

bis 

1,76 

— 




81,2 





— 

— 

— 

166,2 

69,4 

— 

— 

— 





nach Entferung j 








der Alkaloide | 



1 



Physikalische und chemische Konstanten dev Fettsäuren 


des Strychnosöles 


Säurezahl 

Mittleres 
Molekiilar- 
i gewicht 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 
löslichen 
Fettsäuren 

Jodzahl ' 

1 

i 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Azetyi- 

zahl 

Autor 

— 

281,2 

281 

— 1 

94,0—96,2 

11,68 bis 

Harvey u. 






16,99 

Wilkie 

194,59 

288 

— 

74,3 

83,8 

1 42,23 

i Schroeder 


Der Gehalt an freien Fettsäuren ist sehr hoch und steigt sehr 
rasch, wie z. B. von ISiTQ^/o nach einigen Wochen auf 34,85 °/o. 

S. Gad fand in einer Öiprohe einen Gehalt au freien, auf Ölsäure 
berechneten Fettsäuren von 8,46— 9,59“/o, Harvey und Wilkie in 
3 Proben von 6,9®/o, 35,4®/o und 56,7®/o, Schroeder in einer Ölprobe 
von 13,79“/o. 

Zusammensetzung. Das von Harwey und Wilkie untersuchte 


Öl enthielt; 

Feste Fettsäuren 24,2 ®/o 

Flüssige Fettsäuren 58,4®/o 

Glyzerin 8,8 “/o 


Unverseifbare Bestandteile 12,4‘*/o 

Die festen Fettsäuren bestehen, wenn man nach dem Schmelz- 
punkte urteilen wiU, aus Stearinsäure, die flüssigen aus Ölsäure. Berück- 
sichtigt man auch die Jodzahl der flüssigen Fettsäuren, so kann man 
die Gegenwart stärker ungesättigter Säuren wie Linol- und Linolen- 
säure annehmen. 
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Die Zusaniiueasetziiiig einer von Scliroeder untersucliten Ölprotx 


gestaltet sich wie folgt: 

Feste Glyzeride 

Flüssige Glyzeride . . . . 

Unverseifbare Bestandteile . 


8,6 % 
74,47 ®/o 
16,93 7o 


Während das Unverseifbare nach Schroeder aus Phytosterin unc 
einer kolophoninniähnlichen Masse besteht, stellt es nach Harvey unt 
Wilkie eine gelbe, wachsartige, klebrige, dem wasserfreien Wollfet 
ähnliche Substanz von unangenehmem Geruch dar, die nicht als reines 
Phj’tosterin angesehen werden kann, wie aus der hohen Jodzahl her 
vorgeht. 

Die flüchtigen Fettsäuren enthalten Buttersäure und Kaprinsäure 
sie stellen eine gelbe dünne Flüssigkeit dar, die beim Stehen Blättchei 
und Körnchen ausscheidet. 


PaiiUiniaöl 

Die Samen der Paullinia trigona Veil, enthalten ein hellgelbes 
Öl mit einem Gehalt an freien, auf Ölsäure berechneten Fettsäuren voi 
8,27 ®/o und einer .Jodzahl von 57,6. 

Senegawnrzelöl, Klappersehlangenwurzelöl 

Vorkommen. Die Senega- oder Klapperschlangeuwurzel, Polygals 
Senega L., enthält etwa 4,55 7o Öl. 

Eigenschaften. Es ist ein dickflüssiges, tiefdunkelbraunes Ö 
von mildem Geschmack und ranzigem Geruch. Das Öl löst sich leich 
in Petroläther, Äther, Chloroform, Azeton, Benzol und Schwefelkohlen' 
Stoff, schwer in Alkohol und Xjdol. 


Physikalische und chemische Konstanten des Senega- 

wurzelöles 


Spezifisches 
G-ewieht hei 
18®C 

1 

, Yer- j 

I seifungs- | 

1 zahl i 

1 : 

Jodzahl 

ä 'S 
w 

Reioliert- 

Meißlsche 

Zahl 

Azetyl- 

zahl 

Antor 

0,9616 

193,51 bis 
194,14 i 

81,65—82,06 

i'ohne TJnverseifbares) 

85,8 

6,43 

44,46 

Schroeder^ 

■ 

— ! 

78,13—78,61 

— 

— 

— 

— 


Zusammensetzung. Das Öl besteht hauptsächlich aus der 
Glyzeriden fester und flüssiger Fettsäuren. Die festen Fettsäuren be^ 
stehen vorwiegend aus Palmitinsäure, entsprechend etwa 7,93 7o Palmitin 
die flüssigen Fettsäuren enthalten zum größten Teil Ölsäure, entsprechend 


b Schroeder, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 13 , 12 (1906). 
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79,29 °/o Olein. Die flttchtigen Fettsäuren bestehen aus Essigsäure und 
Valeriansäure und sollen beim Stehen 8alicylsäure(?) airsscheiden. Die 
Menge der unverseifbaren Bestandteile betrug in einer Ölprobe 12,78 "/o. 

Yersetzt man die alkoholische Seifenlösung mit Wasser, so tritt 
eine Trübung ein und sie bekommt ein emulsionsartiges Aussehen. Diese 
Trübung wird auf die Gegenwart einer harzartigen Substanz , die in 
Petroläther unlöslich ist, und bleibt beim Lösen des Öles in Petroläther 
als glänzend schwarze Masse zurück, während das Öl vollständig klar 
wird und eine gelbbraune Farbe annimmt. 

Verwendung. Das Öl findet Verwendung in der Pharmazie als 
Expektorans. 


Inoyöi 

Vorkommen. In den Inoykernen, den Samen von Poga oleosa. 
Eigenschaften. Das durch Extraktion mit Petroläther in einer 
Menge von etwa 60 “/o erhaltene Öl hat einen uuangeuehmeu Geschmack 
und charakteristischen Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des luoyöles 


Spezifisches 

Verseifungss- 



. 

_ 

Gewicht 

Jod zahl 

Helmer- 

Reichert- 

Autor 

bei^C 


zahl 

zahl 

Meihlsche Zahl 

15 

0,896 

184,49 

89,75 

93,0 j 

1,45 . 

_-i) 

20 

0,9091 

188,0 

93,0 


— 

Edie-) 


Zusammensetzung. Das Öl enthält in einer von Edie unter- 
suchten Probe 28,2 7o freie auf Ölsäure berechnete Fettsäuren. 

Eine Ölprobe schied beim Abkühlen über Nacht eine weiße, feste 
Masse in einer Menge von etwa 2570 ab, deren Jodzahl 78,2 war, 
was auf die Gegenwart einer bedeutenden Menge ungesättigter Säuren 
hindeutet. Der flüssige Anteü zeigte eine Jodzahl von 95,8. 

Eine andere Probe dagegen blieb nach längerem Stehen klar, ohne 
einen Niederschlag zu geben. 


Ximeniaöl 

RuiU de citron de mer. — Huile d’elozy segue 

Vorkommen. In den Samen von Ximenia Gabonensis R. 
= Elozy zegue = Ximenia americana L. = Ximenia Russeliana 
WaU., einer an der Westküste Afrikas im Gabunland, an der Küste 
des Golfes von Guynea heimischen Oleacee. Die Samen enthalten 


b Chem. Key. d. Fett- u. Hai-z-Ind. 14 , 58 (1907). 

*) Edie, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 14 , 170 (1907). 
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60 — 70*’/o Öl. Der Ölgehalt des entschälteu Kerues beträgt nach 
CI. Grimme^) etwa 69,30%. 

Darstellung geschieht durch Extraktion. 

Eigenschaften. Das Xinieniaöl ist ein gelbes, dickflüssiges Öl 
von angenehmem Gesclunack. Auch in der Kälte bleibt es vollständig 
klar und viskös. 


Physikalische und chemische Konstanten des Ximeniaöles 


Spezifisches 

Gewicht 

heikel 

Er- 

starrungs- 

punkt 

»c 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Säure- 

zahl 

Jodzahl 

Brechungs- 
iudex 
tei 20 “C 

Autor 

! 

15 ; 0,925 
^ 1 0,9248' 

+ 2 

183,1 

1,2 

84,0 

1,4737 

J. Möller®) 
Grimme 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Ximeniaöles 


Schmelz- 

punkt 

«C 

Jodzahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Neutralisations- 

zahl 

Brechungs- 
exponent 
hei 20° C 

Autor 

51—52 ! 

78,2 

326,0 

172,3 

1,4596 

Grimme 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Fettes an festen Fett- 
säuren beträgt. 92,85%. Die Menge der unverseifbaren Bestandteile 
war in einer Probe 2,91%. 

Verwendung. Als Speiseöl und zur Seifenfabrikation. 


Maulbeersamenöl 

Vorkommen. In den Samen des Maulbeerbaumes, Morus alba. 
Die Samen enthalten 33% Fett. 

Darstellung. Durch Pressen oder Extraktion. 

Eigenschaften. Das Öl ist von dickflüssiger Konsistenz, gold- 
gelber Farbe, schwachem Geruch und angenehmem, eigentümlichem 
Geschmack. Es löst sich iu siedendem 95-prozentigem Alkohol, in 
kaltem absolutem Alkohol bei 39® C und in Eisessig bei 91® 0. 


Gl. örimme, Chem Eev. d. Fett- n. Harz-Ind. 17, 167 (1910). 
’) J. Möller, Dingl. poljd;. Joum. 238, 430 (1880). 
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Physikalisclie und chemischeKonstanten desMaulbeersamenöles 



Spej 

G-e 

bei 

®C 

sifisclies 
s wicht 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

s ^ 

w 

Säurezahl 

Ö W r-H 

•SSn 

fO 

Eefi’aktion 
im Zeiß- 
Refrakto- 
meter 
bei 1 

®c| 

Autor 



fl5 

0,9260 

. 

_ 

_■ 





15 

78,2 


Extra- 
hiertes Öl 


100 

15 

0,8706 

•190,1 

140,4 

94,95 

20,1 

0,36 

25 

72,5 



, — 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

40 

63,9 

Prussia') 


1 

[15 

0,9245 

) “ 

— 

— 

— 

— 

16’ 

77,7 

Gepreßtes 

j 


— 

ll91,3 

/ 

143,3 

95,57 

28,2 

0,10 

25 

71,9 


Öl 


1100 
l 15 

0,8692 

(- 

— 

— 

— 

— 

40 

63,6 



Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Maulbeersamenöles 



1 

Spezi- 

fisches 

Gewicht 

.100^0: 

|s 
1 ä 

QQ 

Ö) 

&0 

fl -+^ 

^ 1 
u 

Säurezahl 

03 

Jodzahl 

Jodzahl der 
flüssigen 
Fettsäuren 

Mittleres 

Molekular- 

ge-wicht 

Refi 

im 

Bi 

ref] 

m 

bei 

^G 

■aktioii ’ 
Zeiß- 

Ltter- 

rakto- 

eter 

Autor 

15 «C 

Extra- 


' 

— 

— 

— 

— 

* — 

146,5 

279,4 

] 30 

63,2 

‘ 

hiertes 


0,8566 

23,6 

20,8 

— 

: — 

— 


— 

40 

57,8 


Öl 

< 


bis 

bis 











25 

21,2 








cä 



. — 

^ — 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

. 46 

56,6 

•rH 

W2 

03 

Ge- 


— 

' — 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

’ 30 

58,5 

g 

preßtes 


0,8544 

22 

19,2 

194 

199,8 

144,1 

159,9 

280,9 

40 

53,3 

HH 

Al 

i'‘ 


bis 

bis 






► 



Ul 



23 

19,6 











— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

46 

51,0 



ConlauuQöl 

Huüe de noix de Goula 

Vorkommen. Dieses öl stammt aus den Samen der eßbaren 
Goula, Coula edulis BaiUon, eines an der 'Westküste Afrikas wachsenden 
Baumes. Der Fettgehalt der Nüsse beträgt nach Heckei 22~28°lo, 
nach Schädler 40 — 50%. 

Darstellung, Durch Auspressen der Samen. 

Eigenschaften. Das Coulanußöl hat eine gelbe Farbe, es besteht 
hauptsächlich aus den Glyzeriden der Ölsäure. 


*) Prussia, Ckem, Eey. d. Fett- u. Harz-Ind. 17, 219 (1910), 

Q-likin, Fette und Lipoide. Bd.H, 


15 
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Physikalisclie Konstanten des Coulanußöles 


Spezifisches Gewicht 

Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

hei .30» C 

°C 

«C 

0,913 

±0 

5—6 


Das Coulanußöl ist ein vorziigliclies Speiseöl. 


Sapindnsöl 

Vorkoniinen. Dieses Öl wird aus den entschälten Samen von 
Sapindus Rarak D. C. erhalten. Die Samen liefern 26,17 Vo Öl. 

Eigenschaften. Das Sapindusöl ist von gelblicher Farbe und 
gehört zu den nichttrocknenden Ölen. 


Physikalische und chemische Eigenschaften des Sapindusöles 


Spezifisches Gewicht 
hei 15 ° C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Keichert- 
Meißlsche Zahl 

Autor 

0,911 

170,21 

65,08 

80,05 

0,70 

0. Mayi) 


Die wasserunlösUehen Fettsäuren bestehen aus Ölsäure, 

15,6 ®/o Palmitinsäure und 3,9 ®/o Stearinsäure. 

Traubenkernöl 

Huile de raisins. — Grape seed oil. — Olio di vinaeeiuoli. 

Vorkommen. Das Traubenkernöl wird aus den Samenkernen der 
edlen Weinrebe, Vitis vinifera L., durch Pressen oder Extraktion in 
einer Menge, von etwa 20®/o erhalten. Die Kerne der weißen Trauben 
sind ölreichei als die der blauen; ebenfalls sind die Kerne der süßen 
Trauben ölreicuer als die der zuckerarmen. Ferner enthalten die Samen 
zur Zeit der Weinernte die größte Menge Öl, das beim Aufbewaliren 
bedeutend abnimmt. 

Eigenschaften. Das durch kalte Pressung gewonnene Öl ist ge- 
ruchlos und hat eine goldgelbe Farbe und einen süßen Geschmack. Die 
lagernden Kerne liefern ein etwas dunkleres Öl von leicht bitterem Ge- 
schmack; das Öl zw'eiter Pressung ist dunkel und schmeckt bitter. Das 
durch heiße Pressung und durch Extraktion gewonnene Öl hat einen 
unangenehmen Geruch. Das extrahierte Öl hat eine dunkelolivgrüne 
Farbe, die durch Tierkohle entfernt werden kann. 

Das Öl ist in Eisessig bei 70 ®C leicht löslich, die Lösung trübt 
sich aber schon bei 66,5® C. In Alkohol ist das öl nur teilweise löslich. 


*) 0. May, Arcä. Pharm. 244, 25 (1906). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Trauhenkernöles 


1 

Spezifi- 

sches 

G-ewicht 

heilste 

03 

1 - 

Yerseifnngszabl 

'S 

Hehnerzahl 

Reichert- 
Meißlsche Zahl 

1 ^ 

3 o 

H J-i 

«c 

ö 

o 

V 

1 

bei 

im Zeiß- 
refraktometer 

Bf 

1 es 

bei 
« C 

eclmngs- 

[ponent 

[ 

Autor 

0,926 

—11 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

j 

— 

— 


Jobst 

0,9202 

— isi 

— 

— 

— 

1 — 

— 

— 

— 

— 

— 


Hollandt 


bis 


i 





1 

1 






— 17 


1 










0,935 

— 10 

178,5 

96,8 

— 

! 

62-54i 

— 

— 

— 

— 

De Neffri 


bis 

bis 

Wb 



1 




1 


u. Fabris 


— 13 

179,0 

96,2 






1 

f 

[ 



0,9561 

— 

178,4 

94 

92,13 

0,46 

— 

— 

' — 

— 


Horn 

0,9215 

— 

190 

142,8 

— 



81-83 

25 

68,6 

:2ö 

1,4713 



— 

— 

— 

— 

— 

— 



40 

60,0 

!40 

1,4669 

1 i 

1 Ulzer 11 . 

[ Zumpfe 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

i 

50 

54,6 

;50 

1,4623 

I 

i 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Traubenkernöles 


Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

Yer- , 
seifungs- 
zahl 

Jodzahl 

Azetyl“ 

zahl 

Autor 

18—20 

23—26 

187,4 

1 

98,9—99,06 

98,65 

144,5 

43,7 

De Negri u. Fabris 
Horn 

Ulzer u. Zumpfe 


Die Säurezahl einer von Horn^) untersuchten Ölprobe betrug 16,2, 
was einem Gehalt an freien Fettsäuren, auf Ölsäure berechnet, von 
8,1% entspricht. Nach ülzer und Zumpfe®) soll das Traubenkernöl 
hauptsäcldich aus dem Glyzeride der Linolsäure neben geringen Mengen 
Ölsäure, Linolensäure und wahrscheinlich auch der Bizinolsäure bestehen. 
Mit diesen Angaben lassen sich die Ergebnisse anderer Autoren nicht 
in Einklang bringen. Die niedrigen Verseifungszahlen nach De Negri und 
Fabris®) und Horn bestätigen die Angabe von Fitz'^), daß das Trauben- 
kernöl auch bedeutende Mengen Erukasäure enthält, allerdings nicht 
in einer Menge von nahezu 50°/o. Diese von Horn gefundene hohe 
Azetylzahl würde im Verein mit dem hohen spezifischen Gewichte und 
der niedrig’en Verseifungszahl auf eine große Menge von Oxyfettsäuren 
hinweisen, wenn nicht das von De Negri und Fabris angegebene 

1) Horn, Mitt. Teohn. Öev.-Mus. Wien 1891, 185. 

“) Ulzer und Zumpfe, Ckem. Key. d. Fett- n. Harz-Ind. 12, 109 (1905). 

“) De Negri und Fabris, Zeitschr. f. anal. Ohem. 83, 566 (1899). 

‘) Fitz, Ckem. Ber. 4, 444 (1871). 


15 * 
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spezifisclie Gewicht, sowie die Mchtmischbarkeit mit Alkohol und die 
Leichtlöslichkeit in Petroleumäther dagegen sprechen würden. 

Verwendung. Das kaltgepreßte Öl (erster Pressung) dient zu 
Speisezwecken, das heißgepreßte und extrahierte Öl findet Verwendung 
in der Seifenfabrikation und zu Beleuchtungszwecken. 


Eizinusöl 

Huile di nein, Suüe de eastor. — Gastor oil. — Olio di rieino. 

Vorkommen. Das Öl stammt aus den Samen des gemeinen Wunder- 
baumes, Rizinus communis L., einer in Ostindien heimischen und in 
Java, in den Mittelmeerländern und in den Vereinigten Staaten kulti- 
vierten Euphorbiacee. In Indien werden zwei Varietäten des Rizinus- 
samens kultiviert. Ricinus communis minor L. (small seeded variety), 
die zur Darstellung von medizinischen Ölen dient, und Ricinus communis 
major L. (large seeded variety), die Öle für technische Zwecke liefert. 

Der Gehalt der Samen schwankt zwischen 56 — 60®/o, die Samen 
bestehen aus 20 — 24°/o Schalen, die reich an Mineralstoffen sind 
Peckolt^) untersuchte eine Reihe von verschiedenen Varietäten" des 
brasilianischen Rizinussamens und fand in diesen folgenden Ölgehalt: 


Ricinus communis L. var. brasiliensis 

» » !) ,1 radius 

n » « » geminus 

" » !) )) microcarpus 


I § 

o g § 


4,966 

4,869 

2,384 

2,960 


s -O 




CD Ci5 


0,958 

0,930 

0,966 

0,939 


o 

•a 3 B 

^ M 

CD CO m 

bjO 


43,29 

43,29 

45,40 

.56,17 


rd ^ 


CO 


rd ® 


PL» ^ 

CD 


0,963 

0,962 

0,970 

0,971 


.... Samen enthalten ein fettspaltendes Ferment und ein stark 
giftiges eiweißartiges Ferment, das Rizin. 

Darstellung. Durch Auskochen, Auspressen und Extraktion, 
vfiv Gewinnung der besten Qualität des Öles werden die Samen 

durch Elorfen^mif 

urch Älopfen mit hölzernen Hämmern befreit und alle wurmstichigen 

L“sTme? Serefwaf besondere MaschinL; 
daß nur die EüUp -zp youeinander nur so weit entfernt sind, 

den Snfrf f l zerbrochen wird. Die leichten Hülsen werden von 

werden zerkleinert u3^p- getrennt. Die gereinigten Samen 

worauf die dritte Pressung Pressung unterworfen, 

dem Pressen wird dnc öi ^ Warme unternommen wird. Nach 
und Schleimstoffe durch ^^sser ausgekocht, um die Eiweißstoffe 
mLrnhZT 1 Koagulation zu entfernen, wobei auch das 
f^^^ent, das mit dem Samenmehl beim Auspressen in das 

Teokolt, Ber. deutsch, pham. GeseUsch. 16, 22 (1906). 
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Öl übergeht, zerstört wird. — Die drei Pressungen liefern 46 bis 
50 «/o Öl. 

In Amerika werden die Samen vor dem Pressen stark erwärmt, 
daun warm gepreßt und mehrmals mit Wasser gekocht. Um das Wasser 
flarm zu vertreiben, wird das Öl so lange erhitzt, bis es klar geworden 
ist, wodurch auch die scharfen flüchtigen Stoffe verjagt werden. 

Eine geringere Qualität des Rizinusöles erhält man in Italien durch 
Behandeln der Samen mit heißem Wasserdampf und einer darauffolgenden 
heißen Pressung. Das so gewonnene Öl wird mittels Tierkohle gereinigt. 

Das in Indien zur Darstellung von minderwertigen Qualitäten 
Rizinusöl angewandte Verfahren besteht darin, daß man die Samen zuerst 
über freiem Feuer röstet, dann zerstampft und mit Wasser auskocht, 
wobei sich das Öl an der Oberfläche ansammelt und abgeschöpft wird. 

Zur Gewinnung des Rizinusöles durch Extraktion wird hauptsäch- 
lich Schwefelkohlenstoff und absoluter Alkohol verwendet. 

Eigenschaften. Das Rizinusöl ist ein farbloses bis grünlich- 
gelbes, zähes, dickflüssiges, durchsichtiges Öl, das anfangs einen milden, 
dann kratzenden Geschmack hat, der beim itahenischen und französischen 
Öle sehr gering, beim amerikanischen stark ausgeprägt ist. An der Luft 
verdickt es sich erst nach langer Zeit zu einer zähen Masse, wird aber 
niemals fest, im Gegensatz zu den älteren Angaben. 

Das Rizinusöl ist mit absolutem Alkohol und mit Eisessig in jedem 
Verhältnisse mischbar; in Benzin und Petroläther ist es unlöslich. In 
90prozentigem Alkohol löst es sich bei 16“ 0 in 2 Teilen, in 84pro- 
zentigem in 4 Teilen, löst sich aber auch in diesem zu gleichen Teilen 
ohne Trübung bei 25 ®C. ItallieQ bestimmte in 5 Proben Rizinusöl 
die Löslichkeitsverhältnisse in 90prozentigem Alkohol. 


10 ccm des Öles 

erfordern zur Lösung 
90proz. Alkohol hei 20 ® C 

ccm 

A bei 20 ® C ausgepreßt .... 

26,4 

B bei 50 ® 0 ausgepreßt .... 

26,8 

0 bei 80 ® C ausgepreßt .... 

27,8 

D 

29,4 

E 

24,0 


Auf die Löslichkeit des Rizinusöles in Alkohol vom spezifischen 
Gewichte 0,829 gründet sich eine zollamtliche Prüfung auf Reinheit des 
Öles. Nach Finkenerö schüttelt man 10 ccm Öl mit 50 ccm Alkohol 
vom spezifischen Gewichte 0,829 bei 17,5® C m einem graduierten Zylinder. 
Eine dabei entstehende starke Trübung, die auch beim Erwärmen auf 
20 ®C nicht verschwindet, zeigt einen Zusatz von noch 10®/o fremder 
Öle (Sesamöl, Leinöl, Rüböl, Baumwollsamenöl). 

Itallie, Chejn. Ztg. Kep. 1890« 367. 

•) Finkejier, Chem. Ztg. 1886, 1600. 
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Physikalische und chemische 


Sp€ 

bei 

zifisches G-ewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

Verseiluugs- 

zahl 

Jod^ahl 

1 Eeicliert- 1 
MeißlscheZalill 

Azetylzalil 

12 

15 

25 

0,9699 l 
0,9611 
0,9575 

— 

— 



1 

i 

1 



94 

18 

20 

25 

0,9081 

0,9602 

0,9589 

0,9555 


1 

i 


! 

j 

1 

30 

35 

0,9522 

0,9488 

— 10 bis — 12 





18 

0,9667 

— 


— 

— 

— 

15,5 

0,960—0,966 

— 

176—178 

— 

1,4 


99 

15,5 

15 

0,9096 

— 

— 


1 

t 

0,9613—0,9736 

— 

181—181,5 


— 

— 

15 

0,9655 

— 

178 

84 

— 



15,5 

0,9653—0,9679 

— 

178,6—180,2 

83,6—83,9 

— 


15,5 

0,9591 


183,3 

81,4—90,6 

1,1 

149,9-150,5 

18 

20 

0,9602 

0,963—0,965 

) : 

180—183 

83,8-85,9 


23 

0,964 

0,9637—0,9642 


181 

84—84,6 



16,5 

— 

176,7—179,1 

83,7—85,3 

-- 

— 

15 

0,964 


180,6-191,2 

81,17—86,28 



15 i 

i 

10,9631—0,9641 


— 

83,2—85,93 





— 


185,9-186,6 

— 




1 

— 

— 

179—183 

82—84 




— 

— 

— 

183 

82—83 






— 

“ 

— 

84,4 

— 

— 


— 

— 

— 

86,2—87,1 






— 

— 

_ 

83,4 





— 

— 

— 

— , - 

88,2 (Wijs) 


— 


— 

— 

— 

— ' 

— 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

— 

— 
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Konstanten des Rizinusöles 


ThermalprolDe 

Refraktometeranzeige im 



Mau- 

mene- 

probe 

Brom- 

thermal- 

probe 

Butter- 
refrakto- 
meter bei 

Oleorefrakto- 
meter 
bei 22^0 

Brecbungs- 

exponent 

bei 

Autor 

— 

— 

^ — 

— 

~ — 

Saussure 

■— 

— * 

— ^ 

— 

— — 

Long 


— 

— — 

— 

— . — 

Schädler 


_ 

— — 

— 

— - — ' 

Stilurell 




— 

— — 

Allen 

— 

— 

— — 

— 

— — 


— 

— - 

- — 

— 

^ — 

Valenta 



— 

— 

— — 

Sliukow 



_ — 

— 

— — 

Thomson, Ballantyne 





— 

Lewkowitsch 


— - 

— — 

— 

— — 

van ItaDie 

' — 

— 

- 


— — 

E. Dietricli 




+ 41 bis - 
+ 42,5 

“ 

Deering u. Redwood 


— __ 

- — 

— 

— — 

K. Dietrich 


— 

_ — 

— 

_ — 

Eisenstein 


, — 

~ — 

— 

— 

Henriques 



- — 

— 

~ — 

ülzer 


— — 

— 

• — 

— 

Holde 

■ 

— — 

— 

— 

— 

Hühl 


■ — — 

— 

— 

— 

Wijs 


— — — 

— 

— — 

— 

Wüson 

47 

— — 

— 

— - 

— 

Visser 

— — 

— 

— 

— 

Maumene 

46 

c An 

■ — — 

— 

— - 

— 

Archhutt 

b — 47 ' 


— 

— - 

— 

De Negri u. Fabris 


15 — 

' — 

— — 

— 

Hehner u. Mitchell 


14,7 — 

— 

— 

— 

Jenldns 

— 

— 2£ 

78 

— _ 



White 

— 

— 4C 

) 66,6 

— 


— 

— — 

• — - 

- -43 bis 4-46 — ■ 

— 

J) 

Jean 




— 

--37bis4"47 — 

— 

Bruyn u. van Leent 


— ~ 

— 

--30bis-[-42 — 

— 

Pearmain 

. 



• — 

— 

>1,4795—1,4803 

Strohmer 

___ 




— 6( 

) 1,4636 1 ' 

Thörner 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des Rizinusöles 


232 


Ä. Pflanzenöle and Pflanzenfette 



Tortelli u. Ruggeri 


III. NicBttrocknende Öle 


233 


Zusammensetzung. Das raffinierte Rizinusöl läßt sich sehr 
lange Zeit aufbewahren, ohne dahei ranzig zu werden; anders verhalten 
sich die gewöhnlichen Ölsorten, deren Gehalt an freien Fettsäuren 
zwischen 0,14 bis 14,61 schwankt, wie aus nachstehender Tabelle er- 
.sichthch ist. 

Freie Fettsäuren im Rizinusöl 



Zahl 

der 

Proben 

Freie 

Fettsäuren 

auf Ölsäure 

bezogen 

0/ 

/o 

Mittel 

0/ 

/o 

Autor 

Gepreßtes Öl . . 

9 

0,68—14,61 

9,28 

Nördlinger 

Extrahiertes Öl . . 

5 

1,18—6,25 

2,78 


Technisches Öl . . 

2 

1,46—2,16 

2,78 

Thomson u. Ballantyue 

Indisches Schmieröl 

18 

3,60—6,04 

2,78 

ülzer 

Indisches Öl . . . 

23 

0,14—1,06 

2,78 

Deering, Redwood 


Beim Eiublasen von Luft in auf 160® C erhitztes Rizinusöl fand 
Lewkowitsch, daß mit der Dauer des Erhitzens das spezifische Ge- 
wicht, die Säurezahl, Verseifungszahl und Azetylzahl steigt, während die 
Jodzahl abnimmt, wie folgende Zusammenstellung zeigt: 


Geblasenes Rizinusöl (Lewkowitsch). 



Ur- 
sprüng- 
liches Öl 

2 Stunden 
bei 150 °C 
geblasen 

4 Stunden 
bei 150 ‘'C 
geblasen 

6 Stunden 
bei 150 
geblasen 

10 stunden 
bei 150 «C 
geblasen 

Farbe 

sehr hell 

hell 

■ hell 

heU 

orangegelb 

Spez. Gewicht bei 15,5“ C 

0,9623 

0,9663 

0,9798 

0,9778 

0,9906 

Säurezahl 

1,1 

1,3 

2,4 

2,6 

6,7 

Verseifungszahl . . . 

179,0 

182,3 

185,2 

184,8 

190,6 

Jodzahl 

— 

■ 83,5 

79,63 

78,13 

70,01 

Azetylzahl 

146,9 

150,7 

154,3 

169,0 

164,8 

Verseifungszahl des aze- 

1 303,9 

306,5 

308,3 

308,3 

311,0 

tyherten Öles . . . 

1 304,3 

306,0 

308,7 

— 

— 


Das Rizinusöl besteht hauptsächlich aus Rizinolsäure, die nach 
Hazura und Griißner aus zwei isomeren Säuren besteht, nämlich Ri- 
zinolsäure und Isorizinolsäure. Die beim Abkiihlen des Rizinusöls sich 
ausscheidende feste Masse (3 — 4%) besteht nach Kr afft aus Tristearin, 
Tririzinolein, enthält etwas Sebazinsäure, aber keine Palmitinsäure. 
Reines Tririzinolein ist nach Krafft fest, den flüssigen Zustand des 
Rizinusöls schreibt er einer Überschmelzung des Öles zu. Seine feste 
Säure scheint mit der von Hazura und Grüßner nachgewiesenen 
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Bizinolsäure oder Isoriziiiolsäure identisch zu sein. Juillard isolierte aus 
dem Eiziniisöl auch etwa l®/o Oxystearinsäure und Haller den Methjd- 
e.ster der Dioxystearinsäure. 

Beim Verseifen von Eizinusöl durch Erhitzen mit Wasser auf 
l.öO" C erhielt Scheurer-Kestner ein Gemisch von Eizinol- und Di- 
rizinolsäure; bei Anwendung höherer Temperaturen polymerisiert sich 
letztere zu Tri-, Tetra- und Pentarizinolsäuren. Je höher polymerisiert 
die Säuren sind, desto geringer sind ihre sauren Eigenschaften. Auch 
Mayer macht auf die leichte Polymerisation der Eizinolsäuren auf- 
merksam. 

Der Gehalt des Eizinusöles an unverseifbaren Bestandteilen beträgt 
nach Thomson und Ballantyne 0,30— 0,37 ®/o. 

Bei der Elaidinprobe bildet Eizinusöl eine weiße feste Masse. 

Eizinusöl dreht die Ebene des polarisierten Lichtes nach rechts 
um 7,6 bis -{- 9,7 ® im 200 mm-Eohre. 

Eizinusöl siedet bei 265 “ 0 unter Zersetzung und Auftreten von 
Akrolein, Önanthol-Önanthsäure und ähnlichen Verbindungen. Bei der 
trocknen Destillation des Eizinusöles zur Darstellung von Kognaköl gehen 
ündecylensäure und Önanthaldehyd über, während eine sehr voluminöse, 
sfdiwammige, klebrige Masse als Eückstand zurückbleibt. Den Rück- 
stand erkannten Pendler und Thoms^) als einen Körper von der 
Zusammensetzung CjisHsgOs, der dem Anhydrid einer Triundecylensäure 
fOnHsoOs)s — HsO entspricht. Unterbricht man die trockne Destillation 
des Eizinusöls in dem Moment, bevor sich die schwammige Substanz ge- 
bildet hat, so enthält der ölige Rückstand Glyzeride; dieser Rückstand 
entspricht der Zusammensetzung Cio 5 Hi 48 0i8, die das Glyzerid einer 
zweibasischen Triundecylensäure (CsH 5 ) 2 (Cs 5 H 68 05 ),'! zu sein scheint. 

Beim Erhitzen des Eizinusöles auf etwa 300“ C, bis 5— loo/o seines 
Gewichtes abdestüliert sind, hinterbleibt ein Öl, das ganz entgegen- 
gesetzte Löslichkeitsverhältnisse als das Eizinusöl zeigt, besonders ist 
es in Alkohol und Eisessig^ fast unlöslich, mischt sich mit Mineralöl in 
jedem \erhältnis. Dieses Öl, „Ploricin“ genannt, dient zur Darstellung 
wasserlöslicher Fette, als Salbengrundlage und zur Darstellung medizi- 
nischer Seifen. 


• u Umwandlung des Rizinusöls in Ploricin 

Sich die VerseifungszaM und die Jodzahl erhöhen — was mit einer Ver- 
iingeruüg des mittleren Molekulargewichts und eiuer Vermehi’ung der 
Doppelbmdimgen verbunden ist ~ und die Azetylzahl erniedrigt, was 
auf einen \ erlust an Hydroxylgruppen deutet. Pendler*) schließt daraus, 
daß bei der Unterbrechung der Destillation bereits eine bedeutende 
Menge L ndecylensänreglyzerid vorhanden ist. 

fl.« nnterscheidet sich von allen anderen Ölen, mit Ausnahme 

^ durch seine hohe Azetylzahl, die eins der wich- 


b Pendler und Thoms, Arch. Pharm. 1901. 

) Pendler, Ber. dentsoh. pharm. Gesellsch. ii, 185 (1904). 
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tigsteu Anhaltspunkte bei der Beurteilung- der Reinheit des Öles und 
zugleich die Möglichkeit liefert, die Menge des Zusatzes zu ermitteln. 

Auch seine niedrige Verseifungszahl und die konstante Jodzahl 
lassen Verfälschungen nachweisen. 

Rizinusöl hat das höchste spezifische (rewicht und die höchste 
Viskosität unter allen fetten Ölen, so daß ein fremdes Öl darin durch 
ein niedrigeres spezifisches Gewicht als 0,9fif) erkannt wird. Die Aus- 
flußgeschwindigkeit betrug nach Deering und Redwood in 23 Proben 
1160 — 1190 Sekunden bei 100® F für 50 ccm. 

Verfälschungen mit Hai-zöl oder geblasenen Ölen weiden durch die 
niedrige Azetylzahl und die Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile 
ermittelt. 

Rizinusöl auf Wasser- gebracht, breitet sieh langsam aus und macht 
die Oberfläche silberglänzend und schön irisierend. Man kann auf solche 
Weise 20 — 25®/o Rizinusöl in anderen Ölen nachweisen. 

Verwendung. Das Rizinusöl wird zur Darstellung von Türkisch- 
rotöl (Sulfurierungsprodukte des Rizinusöls), als Schmier material, in der 
Seifeufabrikation und in dci- Medizin als Abführmiltel vielfach verwendel. 
Für medizinische Zwecke dar-f nur kalt geimeßtes Öl benutzt werden, 
da nur dieses frei von Rizin ist. 


Pilzfette 

Mit Ausnahme des Mutterkornöles sind die im Rohfett (Petroläther- 
extrakt) der Pilze outhaltenon Fettsäuren im freien Zustande vorhanden, 
das Fett ist somit gespalten. Diese Spaltung beginnt, wie Heinisch 
und Zellner zeigten, im lebenden Pilze, schreitet während des Trocknens 
und Liegens vor, ohne dabei vollständig zu werden, und daß auch andere 
Fette, mit dem Pilzpulver in Berührung gebracht, erheblich verseift werden. 

Fliegenpilzöl 

Durch Digestion der getrockneten zerkleinerten Fliegenpilze (Ama- 
nita muscaria L.) mit niedrig siedendem (40 — 70® C) Petroläther durch 
14 Tage erhielten Heinisch und Zellner ein braunes, dünnflüssiges Öl 
mit ganz schwach grünlicher Fluoreszenz, das nach kurzem Stehen bei 
Zimmertemperatur einen kristallinischen Absatz ausscheidet. Neben dem 
Fett liefert der Petrolätherextrakt eine geringe Menge brauner harziger 
Bestandteile und ein ätherisches Öl von starkem, besonders beim Er- 
wärmen hervortretendem charakteristischem Geruch, wie er auch kochen- 
den eßbaren Pilzen eigen ist. Die Menge des Fettes betrug 6®/o auf 
lufttrockne und 0,87 ®/o auf frische Substanz berechnet. 
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Physikalische und chemische Konstanten des Pliegenpilzöles 


^ 11 

11-’: 

K 1 »c 

B 

ec 

> 

Säurezahl 

fcC 

! 

j i 

Helmerzahl 

Reichert- 

MeißlacheZahl 

Brechungs- 
exponent 
hei 20^ C 

Autor 

1 

0,9166 |8— 9 

227 

177 

82 

97,93 

4,4 

1,460—1,470 

Heinisch u. Zellner 


Heinisch und Zellner^) fanden folgende Zusammensetzung für 
das Fliegenpilzfett: 

Buttersäure als Glyzerid geringe Mengen, 

Ölsäure, frei etwa 90°/o vom Gesamtfett, 

Palmitinsäui’e frei und als Glyzerid . etwa 10®/o, 

Lecithin 7,420/0, 

Ergosterin, frei Spur, 

Amanitol und stark nach Pilzen riechen- 
des ätherisches Öl geringe Menge. 


Linolsäure und Linolensäure sind im Pliegenpilzfett nicht vorhanden, 
was sehr bemerkenswert erscheint, da die Pflanzenfette aus der Ölsäure 
stets mehrfach ungesättigte Säuren enthalten. 

Das 01 zeigt die Elaidinreaktion in ausgezeichneter Weise. 

Konzentrierte Schwefelsäure gibt eine tiefrotbraune Färbung, die 
mit Wasser in Gelbgitin umschlägt, diese Eeaktion rührt wahrscheinlich 
vom Ergosterin her. 


Parasolpilzfett 

Der Parasolpilz, Lepiota procera, Familie der Leueosporeen, 
enthält im lufttrocknen Zustande 3,21 o/o eines blaßgelben, größtenteils 
festen Fettes. 

Die Säurezahl der von Zellner^) untersuchten Probe war 163,5, 
die Terseifungszahl 202,6, somit waren 75,7 o/o des Fettes gespalten. 

Die Fettsäuren sind von halbfester Konsistenz und weißer Farbe; 
die unverseifbaren Bestandteile enthalten einen ergosterinartigen Körper! 


W oUschwatoinf ett 

Der Wollschwammpilz, Gallorrheus vellereus, Familie der Leuco- 
sporeen, liefert 8,46 Vo eines gelben, größtenteils festen Fettes (auf luft- 
trockne Substanz bezogen). 

Zöllner fand in einer Probe eine Säurezahl von 131,6 und Ver- 
seifungszahl von 174,2, es waren also 76,5 «/o Fett gespalten. 


? Fliegenpilzes. Monatshefte für Chemie. 

295 (IMey ^ ’ Fettspaltende Fermente der Pilze. Monatshefte für Chemie 27 , 
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Die Fettsäuren waren ziemlich fest, von gelblicher Farbe; das Un- 
verseifbare enthielt einen ergosterinartigeii Körper in reichlicher Menge. 

Samtfußfett 

Dieses Fett stammt aus dem Samtfuß, Rhymovis atrotomentosa, 
Familie Dermii. Der lufttroclme Pilz enthält 3 7o eines gelblichen halb- 
festen Fettes, das an unverseifbaren Bestandteilen reich ist; unter diesen 
befindet sich in reichlicher Menge ein ergosteriuartiger Körper. 

In einer Ölprobe war die Säurezahl 75,1, die Verseifnngszalil 150,2, 
somit waren 50 Vo Fett gespalten. 

Eierschwammöl 

Durch Extraktion des lufttrocknen Eierschwammes, Cantharellus 
cibarius, der Familie Cantharelli, mit Petroläther erhält mau 3,94 7o 
eines tiefgelben, dicken Öles von charakteristischem Geruch. 

Die Säurezahl des Öles beträgt 102,9, Verseifungszahl 214,4, also 
48®/o Fett waren gespalten. 

Die Fettsäuren sind ölig, von gelber Farbe. Die Menge des Un- 
verseifbaren ist gering, darunter befindet sich ein ergosterinaitiger Körper. 

Löcherpilzfett 

Im schönen Löcherpilze, Boletus elegaus, Familie der Polyjioreen 
ist ein größtenteils festes, kristallinisches Fett von dunkler Farbe in 
einer Menge von 2,62 7o in der Lufttrockensubstanz, enthalten. 

Die Säurezalü beträgt 132,5, die Verseifungszahl 176,6, demnach 
sind 75 , 0 % Fett gespalten. 

Das Fett enthält einen ergosterinartigeu Körper. 

Senunelscliwammöl 

Dieses Öl erhält man aus dem Semmelschwamm, Polyporus con- 
fluens, Familie der Polyporeen, in einer Menge von 22,827o auf Luft- 
trockensubstanz berechnet. Das Rohfett ist tief rotbraun, sehr dick- 
flüssig. Die Hauptmenge ist unverseifbar und stellt einen harzigen, in 
Alkohol leicht löslichen Körper dar. 

Eine Ölprobe zeigte die Säurezahl 45,06, die Verseifungszahl 76,17; 
es waren somit 69,1 “/q Fett gespalten. 

Die Fettsäuren des verseifbaren Anteiles sind blaßgelb. Das Öl 
enthält einen ergosterinartigen Körper. 

Stachelpilzöl 

Der ausgeschweifte Stachelpilz, Hydnum repandum, Familie der 
Hydneen, liefert bei der Extraktion 4,66 ®/o Fett, auf Lufttrockensubstanz 
bezogen. Das Fett ist ein gelbes Öl mit fester Ausscheidung, die einen 
ergosterinartigen Körper enthält, 
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Die SäurezaM eiuer Ölprobe war 126,7, die Verseifungszahl 191,0; 
gespalten waren also 66,3 “/o Fett. 

Die Fettsäuren sind gelb, von halbfester Konsistenz. 

Bärentatzenöl 

In der gelben Bärentatze, Clavaria flava, zur Familie der Cla- 
variaceen gehörig, findet sieh ein blaßgelbes Öl mit fester Ausscheidung, 
in einer Menge von 3,06 ‘’/o, auf Lufttrockensubstanz berechnet. 

Aus der Säui-ezalü 122,4 und Verseifungszahl 228,2 ergibt sich, 
daß das Fett zu .53,6 % gespalten war. 

Die Anwesenheit eines ergosterinartigen Köi'pers ist festgestellt. 

Die Fettsäuren sind gelblich, der Hauptnienge nach flüssig. 

Stanbpilzfett 

Der warzige Staubpilz, Lycoperdon gemmatum, Fauiüie der 
Gasteromyceten enthält 1,18 ®/o Fett, auf Lufttrockensubstanz berechnet. 
Das Fett ist ein blaßgelbes, halhfestes Öl. 

Eine Ölprobe zeigte die Säurezahl 120,2, die Verseifungszahl 223,2, 
also waren .53,8 '’/o Fett gespalten. 

Die Fettsäuren sind halbfest und haben eine blaßgelbe Farbe. 

Das Unver-seifliare enthält einen ergosterinartigen Körper. 

Mutterkornöl 

Hiiile de seigle ergote. — Seeale oü. — Oil de segale eornuta 

Vorkommen. Dieses Öl findet sich in den Samen vom Muttei'- 
korn, seeale cornutum. 

Zusammensetzung. Das Öl zeichnet sich durch seinen hohen Gehalt 
an Oxysäuren aus. Seine Säurezahl betrug nach den Untersuchungen 
von Mjoen in einer Ölprobe 4,95, was einem Gehalt an freien, auf Öl- 
säure berechneten Fettsäuren von 2,48“Ai entspricht. Das Öl besteht 
aus den Glyzeriden der 

Ölsäure zu 68 Vü 

Oxyölsäure 22 7o 

Palmitinsäure ... „ 5 “/o 

Die Menge der nnverseifbaren Bestandteile beträgt 0,36 ®/o. 

(Physikal. und chemische Konstanten des Mutterkornöles s. Seite 239.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Mutterkornüles 


Schmelzpunkt j 

i Mittleres Mole- i 
kulargewicht j 

1 

Jotlzahl j 

- i 

i Azetykalil 

Autor 

39,5—42,0 i 

306,8 ! 

75,09 

75,1 

Mjoen 

38—39 

l 

77,31 

‘ 


— 

; 

71,10 

; — 

1 Eathjen 
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Physikalische und chemische Konstanteu des Mutterkornöles 


Spezifisches 
G-ewicht 
hei 15 ° C 

Ver- 

seifungS“ 

zahl 

Jodzalil 

Helmer- 

zahl 

Eeichert- 

Meißelsche 

Zahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

0,9254 

178,4 

71,08 

96,31 

0,20 

62,9 

Mjoen ‘) 

0,9260 

178,4 

74,6 

96,33 

0,67 

31,38 

1 

— 

180,2 

74,1 

95,84 

0,61 

27,43 

[ Bathjen“) 

— 

179,3 

73,4 

96,60 

0,61 

28,56 

J 


IV. Feste Fette 

Die zu dieser Gruppe gehöreudeu Fette unterscheideu sich von den 
nichttrocbnenden Olea durch ilire Konsisteuz, die ini nulßigea Klima fest 
sind, mit Ausnahme einiger, die eine weiche, fast flüssige Konsisteuz 
haben, wie z. B. das Lorbeerül. In ihrer chetnischen Zusammensetzung 
unterscheidet sich diese von der vorhergeli enden Oj’uppe durch den 
geringeren Gehalt an Glyzeriden flüssiger Fettsäuren und somit auch 
durch die niedrigere Jodzahl. 


Lorbeerfett 

Beurre de laurier. — Laurel oil. — Burro di lauro 

Vorkommen. In den Früchten von Laurus nobilis L., von dem 
aus Asien stammenden und in Griechenland, Italien, Spanien, Frankreich 
kultivierten Lorbeerbäume. Die Früchte enthalten 24 — 26 "/o Fett. 

Darstellung. Das Fett wird durch Auspresseon der Auskochen 
der frischen oder getrockneten Beeren gewonnen. 

Eigenschaften. Das Lorbeerfett bildet eine butterartige, körnige 
Masse von grüner Farbe und starkem Lorbeergeruch bei eigentümlichem, 
bitterem aromatischem Geschmack. Es zerfließt schon bei 30—36“ C 
und löst sich vollständig und klar in Äther und in siedendem Alkohol, 
aus dem jedoch beim Abkühlen sich Kristalle von Trilaurin ausscheideu. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Lorbeerfettes und der 
Fettsäuren s. Seite 240.) 

Zusammensetzung. Zwei von Eisenstein untersuchten Proben 
gaben die Säurezahlen 3,96 und 10,42, was einem Gehalte an freien auf 
Ölsäure berechneten Fettsäuren von 1,98 ®/o und 5,21 ®/o entspricht. 
Lewkowitsch fand in einer Probe die Säurezahl 26,3 = 13,05% freier 
Fettsäuren. 


Mjoen, Arch. f. Pharm. 284, 278 (1894). 

’) Eathjen, Schweizer Woehensch, f. Pharm, u. Chem. 48, 43 (1910). 
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Physikalische uad chemische Konstanten des Lorbeerfettes 


Spezifisches 

G-ewicht 

bei 1 

®cj 

. 

US 

bD-+* 

< l=! ^ 

s Ä 

"C 

11 

o 

xn 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Keicliertzalil 

Reichert- 

Meißlsclie 

Zahl 

Autor 

15 

0,93317 



201,68 

bis 

208,74 

— 


3,0— 3,1 

Cloöz 

25 

30 

98,5 

0,9305 

0,9260 

I _ 

I 

— 

73,9—74,6 


— 

Eisenstein 

15,5 

0,8806 ! 

— 

— 

198,9 

— 

1,6 

— 

Allen 

— 

i 

24 

33—36 

— 

— 

— 

— 

Villen 



1 

i 

25 

32—34 

197,5 

67,8 

— 

— 

De Negri u. 
Fabris 

i 

! 

~ i 



197,7 bis 
198,1 

80,4—80,5 

— 

— 

Lewko- 

witsch 

j 

1 

i 

I 


200,9 

82,2-82,43 


3,2 

Matthes u. 
Sander^) 

, 1 

1 

— ! 

— i 

— 

— 

49 

— 

— 

Hübl 


— i 

— : 

— 

— 

75,0—78,4 

— 

— 

Wijs 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Lorbeerfettes 


Sratarrungspunkt 
°C i 

Jodzahi 

Antor 

14,3 — 15,1 (Titer) | 

81,-82,0 

Lewkowitsch 


Es besteht hauptsächlich aus Trilaurin nebst geringen Mengen von 
M^istin und Stearin, sowie Harz, Chlorophyll und einem ätherischen 
Ule, dem es seinen ai'omatischen Geruch verdankt. Letzteres kann dem 
i ette mit Alkohol entzogen werden. Nach der hohen Jodzahl zu schließen 
•• muß das Fett auch beträchliche Mengen von Olein enthalten. Nach 
Allen sollen auch geringe Mengen flüchtiger Fettsäuren enthalten sein. 

Bestandteile sind aus Myricylalkohol CsoHenO' 
einem Kohlenwasserstoff, dem Lauran. CäoH,^, einem öligen Körper mit 
,der Jodzahl 191,95 und Phytin zusammengesetzt. 

' u Borbeerfett wird in der Pharmazie haupt- 

. sachlich m der Tierheilkunde, sowie zur Bereitung von Fliegenpapier 
, und als Gewürz benutzt. ^negeupapiei 

' mif Borbeerfett wird häufig mit Talg und Schweinefett verfälscht, die 

^ Schweinefett versetztes 
Lorbeeröl g ibt mit Äther keine klare, sondern eine milchig trübe Lösung; 

M&ttbes und Sander, Arclu f. Pharm. 24Ä, 165 (1908). 
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auch mittels der Phytosterinazetatprobe wird Schweinefett nachgewiesen. 
Im allgemeinen erhöhen tierische Fette den Schmelzpnnkt und erniedrigen 
die Jodzahl. 

Cliaulmugraöl 

Huile de Chaulmougra. — Chaulmoogra oil. — OUo di Chatdmugra 

Vorkommen. Ursprünglich nahm man an, daß das CliaiünuigTiiöl 
aus den Samen von Gynocardia odorata stamme. Desprez hat aber 
nacbge wiesen, daß man dieses Öl aus den Samen von Gynocardia 
praini eihält, die ini Handel mit Samen von Hydnocarpus odoratus 
verfälscht Vorkommen. Die Samen enthalten 40— 46'V„ Fett. Das 
Gynokardiaöl wird nach Lemarie aus dem „Krebaosamen“ von Cam- 
bodja isoliert, dem Produkt einer oder mehrerer Spezies von Hydiio- 
carpus (chinesisch „ta-fung-tze“). Die Samen geben beim Pressen 
.OO^/o, mit Äther ausgezogen 50 — 52 7o Fett. 

Nach Power und Gornall besteht aber ein Unterschied zwischen 
Chaulmugraöl und Gynocardiaöl , da ersteres aus den Samen von Ua- 
ractogenos Kurzii King, einer in Burmah heimischen Pflanze, letztero.s 
aus den Samen von Gynocardia odorata erhalten wird. Die Samen- 
kerne enthalten etwa 55 7o und die Gesamtsamen 38 "/o Fett. 

Darstellung. Das Chaulmugraöl wird durch Pressen oder Extra- 
hieren der Taraktogenossamen gewonnen. 

Eigenschaften. In frischem Zustande ist das Chaulmugraöl bei 
Zimmertemperatur fest, von gelblicher Farbe, geruch- und geschmacklos. 
Das Öl färbt sich beim Aufbewahren oder wenn es aus älteren Samen 
dargestellt ist, hellbraun und nimmt einen eigenartigen, vogelleim- 
ähnlichen Geruch und Geschmack an. 


Physikalische und chemische Konstanten des Chaulmugraöles 


Spezifisches 
Gewiclit 
bei 


Schmelz- 

punkt 

oc 


Ver- 

seifungs-j 
zahl 


Jod- 

zahl 


Optisches 

Drehungs- 

Vermögen 


Er- 
starrungs-l 
punkt 
«C 


Autor 


Gepreßtes] 

Fett 

Extra- 

hiertes 

Fett 

Gepreßtes 

Fett 


25 

45 

25 

45 

25 


0,951 


0,940 

0,952 

0,942 

0,051 


26 


22—23 


22—23 


232,42 

213.0 

208.0 
204 


92,45 

103,2 

104.4 

90.4 
Ms 

90,9 


Mn = 

-t- 52,0 

[«Jd = 
-f 51,3 


14—17 


Lemarie 

ScMndel- 

meiser 


Power u. 
Görnall 


Lewko- 

witsch 


Glikin, Fette und. lapoide. Bd. H. 


16 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Chaulmugraöles 


Scbmelz- 

punkt 

*>€ 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Säure- 

zahl 

Jodzahl 

Optisches 

Drehungs- 

Vermögen 

Autor 

44 — 45 

j 

39,6 

215,0 

103,2 

86,0 

' [«]'' = +62,0 

Power u. Gornall 
LewkovTitsch 


Zusammensetzung. Der Säuregehalt des Chaulmugraöles betrug 
in einer von Power und Cxornall untersuchten Probe 11,95 ®/o, nach 
der Angabe _yon Sehindelnieiser 12,51 “/o und von Levrkowitsch 
18,7 ®/o, auf Ölsäui*e berechnet. 

An Fettsäuren soll Schindelmeiser durch Verseifung Palmitin- 
säure, Hypogäasäure und Coceinsäure (Undecylensäure) isolieren, ferner 
eine bei 29,5® C schmelzende reehtsdrehende [ajo = + 39,9”) Säure der 
Reihe C 2 H 2 n 02 , der Schindelmeiser den Namen G-yrocardiasäure mit 
der Formel CsiH4ü 02 beigelegt hat. Unter den Fettsäuren soll noch 
eine Oxyfettsäure vorhanden sein. 

Die Gegenwart der Palmitinsäure wurde von Power und Gornall 
bestätigt. Nach ihnen bestehen die Fettsäuren des Chaulmugraöles haupt- 
sächlich aus homologen Säuren der Ohaulmugrasäurereihe CnH2n-4:02, 
die sich von den isomeren Säuren der Leinölsäurereihe, daß sie zyklische 
Verbindungen sind, die nur ein Paar doppelgebundene Kohlenstoff- 
atome enthalten. Das höchste Glied dieser Reihe, die Chaulmugra- 
säure wurde in reinem Zustande isoliert. Sie entspricht der Formel 
CisHsaOa, kristallisiert aus Petroläther in glänzenden Blättchen vom 
Schmelzpui^t 68“ C, siedet bei 247—248“ C und ist optisch aktiv, 
Wd = -+-56". Hi’pogäasäure konnte nicht nachgewiesen werden; die 
Gynocardiasäure soll nichts anderes darsteUen als Gemisch verschiedener 
Substanzen; weder Undecylensäure noch eine Oxysäure konnten unter 
den Fettsäuren des Öles aufgefunden werden. 

Wie Hirschsohn nachgevüesen, kommen oft Verfälschungen des 
Chaulmugraöles mit Kokosnußöl, Palmöl und Vaselin vor. Kokosuußöl 
wird durch die niediigere Jodzahl und höhere Verseifungszahl erkannt, 
Palmöl durch seine niedrigere Jodzahl, Vaselin durch seinen hohen 
Gehalt an iinverseifbaren Bestandteilen. 

Verwendung. Das Chauhnugraöl wird in der Heimat als Heil- 
mittel gegen verschiedene Krankheiten verwendet. 


Mafnratalg 

Graisse de Mafouraire. — Mafura tallow. — Segi di Mafurai 

Vor^mmen. In den Fruchten des Mafurabaumes, Mafureira 
oleifera Bert., Triehilia emetiea Vahl, einer in Afrika und auf 
Madagaskar wachsenden Meliacee, 
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Darstellung. Zur Gewinnung des Fettes werden die Samen zer- 
kleinert und mit Wasser ausgekocht, da durch Pressen nur wenig Fett 
erhalten wird. Die Samenkerne enthalten 68% und die Schalen 14% 
Fett. Durch Extrahieren der Gesamtmasse erhält man nur 61% Fett. 

Eigenschaften. Der Mafuratalg- ist gelblich gefärbt, geschmack- 
los, von kakaoähulichem Gerüche, zeigt strahlendes Gefüge und ent- 
wickelt bei wiederholtem Schmelzen einen unangenehmen Geruch. Er 
ist in Äther leicht löslich, in heißem Alkohol sehr wenig. 


Physikalische und chemische Konstanten des Mafuratalges 


1 

i 

Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 «C 

Er- 

starrungS“ ' 
punkt i 

OQ 1 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungS“ 

zahl 

Jodzahl 


A u 1 0 r 

Im Laborat. 
dargestellt 

0,925 

36 

26—33 

i 

42 

35—41 

200,08 

44,85 

[ 


Schädler 

1 De Negri u. 

Handels- 
probe 1 

1 

30—37 1 

36,6 bis 
42,0 

220,96 

1 46,14 

|l 

j' Pabris 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Mafuratalges 



Schmelzpunkt 

Erstarrungspunkt 

Jodzahl 

j Autor 

1 


«c 

«C 

Im Laborat. dargest. 

61— 64 

62— 65 

44—47 

44—48 

46,92 

48,19 

i 

1 De Negri u. 
) Fabris 


Zusammensetzung. Die Fettsäuren des Mafuratalges bestehen 
aus 55% Ölsäure und 45 ‘'/o Palmitinsäure. 

Verwendung. Der hohe Schmelzpunkt der Fettsäuren macht den 
Mafuratalg als ein besonders geeignetes Material für die Seifen- und 
Kerzenfabrikation. In der Heimat dient es als Mittel gegen Haut- 
krankheiten. 


Pongamöl 

Korungöl, Kagooöl. — Huile de Körung. — Körung oil 

Vorkommen. In den Pongambohneu, den Früchten der in Ost- 
indien, am Himalaja, auf Ceylon und Malakka heimischen Papilionacee, 
Pongamia glabra Vent., Dalbergia arborea Bosb., Galedupa 
indica Lam., Galedupa arborea Bosb., Bobinia mitis L. Die 
Bohnen enthalten etwa 27 — 36,37o Fett. 

Darstellung. Das Fett wird, wie gewöhnlich, durch Pressen 
oder Extraktion dargestellt. Durch ^^essen erhielt L 6p ine 2 7 “/o Fett, 
während Lewkowitsch durch Extraktion 33,7% gewinnen konnte. 

16 * 
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Eigenschaften. Das Pongamöl, das in seiner Heimat unter den 
Namen; Kanoogamanoo, Kanoogoo, Kannga- Karra, Kannga-Chettn, 
Kanngoo bekannt ist, hat eine biitterartige Konsistenz, schmntziggelbe 
bis orangebraune Farbe und einen bitteren Geschmack, der durch die 
Gegenwart eines Harzes bedingt wird. 


Physikalische und chemische Konstanten des Pongamöles 


w 

Spezifisches 


Cirewicht 


Ibei 

OQ 


1 d ^ 
1 *£ ^ 


03 


3 I1|- 

CS I ^=< “ ^ 

Ls 

O 03 S 


Eefraktioniin 
Butterrefrak- 
tometer- 
bei 
«C 


Brecliungs- 
exponent 
bei 25 ° C 


03 cfi 
aa (O 

I ^ 

r 

jk. 


Autor 


Indisches 0 93693 
Ul 


jl5; 

!40j 


■1 183,1 


„10,9240 
0,9352 ! 178 

extrahiert; JO i 


89,4 1,1 


94 i — 


so; 0,9289 : 185,1177,8 

i : (Wijs)i 


40 


40 


70 1 — 


78 


6,96 


9,22 


1,4770 


1 Lewko- 
I witsch 


Grimme 


Phj'sikaliselie und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Pongamöles 



ErstarruDgs- ’ Schmelz- 
punkt . punkt 

Säure- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Breehuugs- 
esponent 
hei 50 0 C 

Autor 

Mt Äther 
extrahiert 

1 — 44 I 





Lewko- 

witsch 


42,6 , 43,8 

180,1 

78,8 

1 (Wijs) 

308,7 

1,4637 

Grimme^) 


Der Gehalt des Pongamöles an freien, auf Ölsäure berechneten 
Fettsäuren betrug in einer aus Indien stammenden Ölprobe 0,6 “/o, in 
einer durch Extraktion mit Äther gewonnenen Probe 3,05 Vo- 

Verwendung. Das Pongamöl findet in Indien als Brennöl und 
zu Heilzwecken Verwendung; es eignet sich auch für die Seifen- und 
Kerzenfabrikation. 


Palmöl 

Pahnfett, Palmbutter . — Peurre, Suile de Palme. — Palm oU. — 

OUo di palma 

Vorkommen. In dem Fruchtfleisch der afrikanischen Ölpalme 
Elaeis gninensis Jacq. und der schwaxzkörnigen Ölpalme Elaeis 


*) Lewfcowitsch, The Analyst 28, 342 (1903). 

*) Grimme, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 17, 236 (1910). 
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melanococca Gaert = Alfonsia oleifera Humb. Beide Arten sind 
in Afrika heimisch und werden jetzt in Südamerika vielfach kultiviert. 
Sie bilden ungeheure Waldungen längs der Westküste Afrikas zwischen 
Cap Blanco und St. Paul de Loando. 

Das Fruchtfleisch beträgt je nach der Varietät der Palme 27 bis 
40°/o der Gresamtfrucht. Fendler^) untersuchte vier Varietäten von 
Palmfrüchten und faud im Fruchtfleisch folgenden Fettgehalt 

Varietät De 66,5 “/o Fett 

„ De de bakui . 58,5% « 

„ Se de . . . 59,2% „ 

„ Afa de . . . 62,9 % „ 

Nach den Angaben von Preuß und Strunk^) kommen iu Kamerun 
ans den oben erwähnten Varietäten zwei weitere, die großfrüchtige und 
kleinfrüchtige Lisombepalme, die sich von den ersten dadurch unter- 
scheiden, daß die Schale ihrer Frucht etwas größer ist, als bei den 
gewöhnlichen Palmen. Die von Preuß und Strunk erlialtenen Werte 
sind in folgender 'l'abelle zusammeugestellt. 



'S ^ 

•S p 

03 C 

s ^ 

Ö ’v 

s .a 

»/ 

IO 

•a g 

<u 

lo_ 

^ Öl im 

® Fruchtfleisch ; 

4-3 

'S 

SÄ 1 

n3 

.a 

! 0/ 

IQ 

rJ=i 

CJ 

TS B 

B ^ 

05 

w 1 
.a 

7o 

1 

öl im Kerne | 

Kleinfrüchtige Lisombe . . . 

71,0 

32,66 

46,0 

9,54 

4,91 

49,2 

Großfrüchtige Lisombe, reif . . 

71,0 

44,44 

62,5 

12,50 

6,15 

48,9 

Großfrüchtige Lisombe, unreif . 

64,5 

40,35 

60,5 

17,27 

8,50 

49,2 

Gewöhnliche Palme .... 

37,5 

22,64 

60,3 

14,58 

7,13 

48,9 


Darstellung. Das Palmöl wird in der Weise gewonnen, daß man 
die reifen Früchte von den Kernen befreit, durch Kneten, Schlagen oder 
Stampfen zerkleinert, die erhaltene Masse mit Wasser abspült und 
dann auspreßt oder mit Wasser auskocht. Ein zweites Verfahren 
besteht darin, daß man die Früchte eine Zeitiang in Gruben der Fäulnis 
unterwirft, dann in Mörsern zerstampft, die Kerne entfernt, den Brei 
dann in Säcke bringt und der Pressung unterwii'ft. Der Preßrückstand 
wird mit Wasser ausgekocht, wobei sich das Fett an der Oberfläche 
ansaimnelt und abgeschöpft wird. Durch Filtrieren und Kochen wird 
das Öl von Verunreinigungen und Wasser befreit. Das rohe Palmöl 
wird häufig durch Hitze, durch heiße Luft, auch mittels Ozon und 
Bichromatsalzsäure gebleicht. 


*) Fendler, Ber. deutsch, pham. Gesellsch. 18, 115 (1903). 
®) Preufi und Struut, Tröpfenpiauzen 6, 465 (1902). 
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*) 1 . De-Palme. 2 . De-de bakni-Pdms. 3 . Se-de-Palme. 4 . 4fa-de-Palme. 
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Bei dieser Darstellungsweise geht jedoch der größte Teil, etwa 
zwei Drittel des in den Früchten enthaltenen Fettes verloren. Man ist 
daher in neuerer Zeit bestrebt, die Darstellung des Palmöles auf rationellem, 
maschinellem Wege auszuführen, indem man das Schälen und Schneiden 
des Fruchtfleisches in besonders konstruierten Maschinen vornimmt. 

Eigenschaften. Das frische Pahuöl hat eine dunkelgelbe bis 
orangegelbe Farbe, einen an Veilchen wurzel erinnernden G-eruch und 
süßlichen Geschmack, bei mittlerer Temperatur eine Schmalz- oder 
Butterkonsistenz. Bei Luftzutritt wird es leicht ranzig und nimmt dann 
eine hellere Farbe an. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Palmöles s. Seite 246.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Palmöles 
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Zusammensetzung. Besonders charakteristisch ist der hohe 
Gehalt des Palmöles an freien Fettsäuren, der durch die rohe Dar- 
stellungweisc bedingt _wird, wobei das Palmöl längere Zeit sich mit 
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gärungsfähigem Zellgewebe in BeriUirung befindet und auf solche Weise 
einer liydrolytiscbeii Spaltung unterworfen ist. So enthält schon das 
frische Palmöl 12", o freier Fettsäuren, während ältere Sorten einen 
fTehalt von mehr als 50Vo anfweisen können, wie Nördlinger und 
Fendi er in älteren Proben fanden 

Nördlinger .... 50,82 ®/o freie auf Ölsäure berechnete Fettsäuren 

Fendler 54,06 ‘’/o „ „ „ „ „ 

o5,07Vü „ „ „ „ „ 

55,38 V 0 „ „ 1 , a a 

57,18 o/o „ „ 

alten Proben kann die Hydrolyse manchmal fast vollständig 
sein. H. de Schepper und Geitel haben in einer Eeihe von Handels- 
sorten den Gehalt an Wasser, Yerunreinigungeu, Neutralfett und die 
Erstarrung.spuukte der Fettsäuren untersucht. Folgende Tabelle bringt 
die von ihnen erhaltenen Piesultate: 


In ganz 


Handelsnaine des Öle 


Kongo . . 
Saltpond . 
Addah . . 
Appam 
Winnebah 
Fernando Po 
Brass . . 
New-Calabar 
Niger . . 
Acera . . 
Benin . . 
Bony . . 

Gr. Bassa 
Kamerun . 

Cap Labon 
Cap Palmas 
Half Jack-Jack 
Lagos . . 
Loando . 

Old CaJabar 
Gold Coast 
Sherboro . 
Gaboon 


1 Wasser 

Vo 
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0/ 

Io 

1 Neutralfett 

% 
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punkt der 
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''C 

0,78—0,96 

0,35—0,7 

16—23,0 

45,90 

3,5—12,5 

0,9— 1,7 

15-25 

46,20 

4,21 

0,36 

18,0 

44,15 

3,60 

0,596 

25,0 

46,0 

6,73 

1,375 

20,0 

46,6 

2,68 

0,85 

28,0 

45,90 

3,05 

2,00 

35,5 

45,1 

3,82 

0,86 

40,0 

46,0 

i 3,00 

! 

0,70 
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45,0 
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0,60 

53—76 

44,0 

2,03 

0,20 

59—74 

45,0 

1 3,0— 6,5 

1,2— 2,1 

44,0—88,6 

44,5 

i 2,4—13,1 

0,6— 3,0 , 

41,0—70,0 

44,6 

1 1, 8-2,5 

0,2— 0,7 

67—83 

44,6 

1 3,6— 6,5 

0, 7-1,5 
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41,0 

: 9,7 ; 

2,70 

67 

42,1 

! 1, 9-4,2 

0,7—1,24 

55,0—77,0 

39,0—41,3 

i 0,5— 1,3 

0,3— 0,6 

58—68 

46,0 

1 

o 

1,0— 1,9 

68—76 

44,6 

1,3— 1,6 

0,3— 0,8 

76—83 

44,5 

1,98 

0,50 

69 

41,0 

2,6— 7,0 

0,3— 1,2 

60—74 

42,0 

2, 0-2,8 

0,3— 0,7 

79,0—93,0 

44,5 
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Aiicli in den Untersuchungen von Duclos ergibt sich aus dem 
niedrigen Glyzeringelullte, daß der Gehalt der älteren Palniölprobeu an 
freien Fettsäuren weit höher steigt, als oben angegeben wird. Bei der 
Hydrolyse des Palmöles scheidet sich das Glyzerin zum größten Teil ans 
und wird durch Dekantieren oder Ausziehen mit Wasser gewonnen. 
Nachstehende Tabelle bringt die Werte von Duclos: 


Handelsname des Öles 

Grlyzerin 

/o 

Titer der 
Fettsäuren 

Verun- 
reinigungen 
und Wasser 

7. 

Lagos 

8,85—9,50 

44,16 

0,90 

Whidah 

8,0— 8,3 

43,30 

0,50—1,15 

Kongo 

1,0 

46,40 

1,60 

Benin 

7,40 

43,90 

1,70 

Grand Popo 

7,15 

43,00 

1,36—2,50 

Half Jack 

8,25 

40,20 

2,10 

Kamenm 

8,60 

44,05 

2,40 

Loanda 

8,0 

44,60 

2,50 

Grand Bassam 

8,0 

41,00 

2,60 

Old Calabar 

8,65 

43,90 

2,56 

Niger 

5,0— 5,8 

44,36 

2,80 

Petit Popo 

8,0 

43,70 

2,90 

Akkra 

6,55 

43,50 

2,41—6,00 

Brass 

6,0 

43,80 

2,70—4,40 

Addah 

7,9 

43,65—44,00 

3,18 

Rio Pongo 

8,0 

43,0 

3,41 

Aghweye Anaboe 

6,0 

44,0 

3,43 

Sherboro 

7,1— 8,0 

42,7 

3,60 

Quittah 

7,50 

43,0 

3,60 

New Calabar 

5,0— 6,7 

44,66 

3,94 

Bonny e Opo 

8,45 

44,5 

4,30 

Danve e Dress 

8,0 

40,0 

4,50 

Winnebah 

3,6— 6,0 

43,5 

5,0 

Lahoo 

7,40 

40,2 

5,6 

Appam 

4,0 

43,6 

5,0— 6,0 

Sierra Leone 

7,0 

43,1 

6,3 

Fernando Po - 

6,0 

44,5 

o 

00 

1 

Saltpond . 

2,5 

44,2 

7,1—17,0 

Dixcove 

5,0 

42,5 

9,0 

Manrovia 

6,1 

41,4 

12,7 
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Eisenstein und Rosauer zeigten an der Hand eines größeren, 
in der Tabelle auf Seite 250 zusanimengestellten Zahlenmaterials, daß 
man die hohe Säurezahl auch an der erhöhten Hehnerzahl erkennen 
kann. Aus dieser Zusamenstellung ersieht man auch, daß mit dem 
Gehalte an Wasser und Verunreinigungen der Säuregehalt steigt. 

Das Palmöl besteht aus Palmitinsäure, Palmitin und Olein. Die 
Angabe von Hazura und Grüssner, daß die flüssigen Fettsäuren 
geringe Mengen von Linolsäure enthalten, wurde von Benedikt und 
Hazura^) dadurch bestätigt, daß sie aus den Oxydationsprodukten der 
flüssigen Fettsäuren 0,67o Sativinsäure erhielten. Die festen Fettsäuren 
bestehen nach Nördlinger"'*) aus 98®/o Palmitinsäure, 1% Stearinsäure 
und l“/o einer Heptadecylsäure CnHsiOä. 

Der im Palmöl in verhältnismäßig großer Menge enthaltene Fai’b- 
stoff, Lipochrom wird durch Verseifen mit Alkalien oder Kalk nicht 
verändert, so daß frisches Öl eine gelbe Seife gibt, die auch noch den 
Geruch des Palmöles zeigt; bei der sauren Verseifung wird der Farb- 
stoff zerstört. An der Luft bleicht der Farbstoff bald aus, schneller 
beim Erhitzen oder durch Bleichen mit chemischen Mitteln. Der Farb- 
stoff des Palmöles ist die Ursache einer ganzen Reihe von Farben- 
reaktionen, die zur Identifizierung des Öles überflüssig sind, da Palmöl 
schwerlich mit einem anderen Öle verwechselt wird. 

Schwefelsäure färbt blaugrün. 

Chlorzittk gibt mit geschmolzenem Palmöl behn ümrühren eine 
dunkelgrüne Färbung. 

Salpetersaures Quecksilberoxyd liefert zuerst eine zeisiggelbe, 
dann hellgrüne Farbe, die daun in lichtstrohgelb übergeht. 

Verwendung. Palmöl dient zur Seifen-, Kerzen- _ und Stearin- 
fabrikation, wozu auch das älteste ranzigst gewordene Öl verwendbar 
ist. Es wird auch in Afrika von den Eingeborenen als Speisefett, sowie 
als Heilmittel gegen Gicht verwendet. 


Aouaraöl 

Tukumöl. — Huile de Tucum. — Aioara oil, Tucum oil. — 

Olio di Tueum 

Vorkommen. In dem Fruchtfleische der in Französisch- Guyana 
wachsenden Aouarapalme, Astrocaryum vulgare Mart. Das Frucht- 
fleisch liefert 31®/o Fett. 

Eigenschaften. Das Aouaraöl ist ein halbfettes Öl von gelbroter 
Farbe und ist dem Palmöl sehr ähnlich. 


Benedikt und Hazura, Monaiahefte f. Chem. 10; 35 (1889). 
*) Nördlinger, Zeitschr. f. angew. Ohem. 8, 19 (1893), , 
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A. Pfianzettöle und Pflanzenfette 


Physikalische und chemische Konstanten des Aouaraöles 


Spezifisches Gewicht 

Yerseifungs- 

Jodzalil 

Autor 

bei 15 ° C 

zahl 



0,916 

196,5—197,2 

74,8—75,7 

Bontoux 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Aouaraöles 


Erstarrnngspnukt 

Yerseifungs- 

Mittleres 

Autor 


"C 

zahl 

Molekulargewicht 


32,2 

r ' — ■■ ■■ ■ ■ 

198,5—199,7 

281 

Bontoux 


Die Sänrezahl betrug 31,4, entsprechend 15,7 “/o freier Fettsäuren 
als Ölsäure berechnet. 


Sunteitalgö 

Vorkommen. Dieses Fett findet sich in den Samen einer auf Su- 
matra heimischen Sapotacee, Palaquiiim oleosum Blanco. 

Eigenschaften. Der Sunteitalg ist ein weißes, weiches Fett von 
süßlichem Geschmack. Es wird in Indien zu Speisezwecken verbraucht.. 

Eelakkifett 

Vorkommen. In den Samen von Payena laneifolia Burck. 

Eigenschaften. Dieses Fett ist dem Njatuotalg sehr ähnlich und 
findet die gleiche Verwendung (Le wko witsch)®). 

Bengkutalg 

Vorkommen. In den Samen von Payena latifolia Burck. 

Eigenschaften. Bengkutalg hat einen an bittere Mandeln er- 
innernden Geruch und angenehmen Geschmack. 


Karapafett, Tulukunaöl, Tulukunafett, Andirobaöl*) 

Hutle (Beure) de Touloueouna, de Carapa. — Carajaa oü, Grab wood oil, 
Andiroba oil. — Olio di carapa 

Garanr^ihfi^r Pflanzen, die zu dem Genus 

^ Carapa guyanensis Aubl. = Carapa Toulou- 
na Gm l. und Pers. = Persoonia güareoldes W. und Carapa 

*) Siehe KarapaÖl. 


IV. Feste Fette 


258 


Molucensis Lam. = Carapa indica Juss. = Xylocarpus molucen- 
sis Eoen., dem in Westindien, Q-uyana, Brasilien, im französischen Sndan, 
an der -westafrikanischen Küste heimischen und zur Familie der Mehaceen 
gehörenden Krapholzhaume. Der Fettgehalt der Samen von Carapa 
guyanensis beträgt 70®/o, von Carapa molucensis 40 — 50 Vo. 

Darstellung. Die Gewinnung des Karapafettes geschieht in der 
Weise, daß man zuerst die ganzen Samen kocht, 8 — 10 Tage der Luft 
aussetzt, dann von der Schale befreit und zerkleinert; hierauf setzt man 
sie in Gefäßen der Wirlcung der Sonne aus, wobei ein Teil des Fettes 
heraustritt, das man abgießt, die Eückstände werden zermalen und dei- 
Pressung " unterworfen. 

Eigenschaften. Das Karapafett hat eine weiße bis hellgelbe 
Farbe, ist fest und halb durchsichtig, geruchlos und von bitterem Ge- 
schmack, der von geringen Mengen Strychnin herrühren soll. Der bittere 
Geschmack läßt sich durch wiederholtes und anhaltendes Kochen mit 
Wasser entfernen. In Äther löst es sich sehr leicht, in Alkohol nur wenig. 


Physikalische und chemische Konstanten des Karapafettes 


Spedfisclies 
Gewicht 
bei I 
»0 


Er- 

starrungs- 

punkt 


15 


0,912 


12,5 

12,5 


0,9225 


18 

36 


Sclmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzalil 

j 

Heliner- 

zahl 

Reicliert- 

Meißlsclie 

Zahl 

Autor 

30,7 





95,6 



Milliaul) 

— 

196,6 

Bi’omzahl 

41 

93,7 


Deering-) 

23—25 

— 

— 

— 



Schädler 

31 

239 

i 72,1 

— 

2,2 

Hanau i*) 


Der Schmelzpunkt der Fettsäuren des Karapafettes liegt nach 
Milliau bei 66,4° C, nach Deering bei 38,9° C. 

Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren betrug in 
einer Pi’obe 11,3 “/o, als Ölsäiu’e berechnet. 

Die festen Fettsäuren des Karapafettes bestehen nach Milliau aus 
80°/o Stearinsäure und 20°/o Palmitinsäure. Ihr Schmelzpunkt liegt 
bei 69 ° 0. 

Die flüssigen Fettsäuren bestehen fast ausschließlich aus Ölsäure 
und betragen 49% der Gesamtfettsäuren. 

Verwendung. Das Karapafett findet in der Stearin- und Seifen- 
fabrikation vielfache Verwendung, wird auch als Brennöl und Heilmittel 
benutzt. 


*) Milliau, Les Corps gras ind. 1899. 

’) Deering, Joum. Soc. Chem. Ind. 17, 1156 (1899). 

Hanau, Ann. del Lahor, chim. delle Gabelle 1891 — 1892, 
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A, Pflanzenöle und Pflanzenfette 


Psidlum-Guaj ayafett 

Vorkommea. In den Blättern (Djamboeblättern) von Psidiuin 
GnajavaEaddi = Psidiuin sapidissimum Jack., einer in Westindien 
und Südamerika beimiscben, zur Familie der Myrtaceen geböreiuleu 
Pflanze. Die Blätter enthalten öVo. 

Eigenschaften. Das Psidium-Guaj avafett ist von hellgrüner 
Farbe, aromatischem Geruch und wachsartiger Konsistenz. Es ist in 
Chloroform leicht, in Äther und Alkohol nicht vollständig löslich. 

Zusammensetzung. Nach der Angabe von Altan zeigte eine 
Probe die Säurezahl 95, was einem Gehalt an freien als Ölsäure berech- 
neten Fettsäuren von 47,6 7o entspricht. Die Verseifuugszahl war 1,57 
und die Jodzahl 199. 


Rübsensamenfett 

Vorkommen. Dieses Fett ist in den Samen der Zuckerrübe, Beta 
vulgaris L. enthalten. Der Fettgehalt beträgt nach Strohmer und 
Falladaö 17,82%. Es enthält nur geringe Mengen freier Fettsäuren 
und ist fast vollständig unverseifbar. 

Anisospermafett 

Vorkommen. In den Samen von Anisosperma passiflora Manso 
einer Cucurbitacee. Die Samen enthalten 20,83 7a Fett, das eine talg- 
artige Konsistenz und ein spezifisches Gewicht von 0,902 i)ei 22" ü l)at. 


Malukangbutter 

Vorkommen. In den Samen einer am oberen Nil, in Togo mul 
Dahome wachsenden Flacourtiacee, Polygala biityracea Heck Der 
Fettgehalt der Samen beträgt 35,20 7o. 

Eigenschaften. Die Malukangbutter stellt ein gelbes, angenehm 
schmeckendes Fett dar, das bei 35» C zu schmelzen beginnt und bei 
52 “ 0 vollständig klar wird. 

Zusammensetzung. Die Malukangbutter besteht aus- 
. 31,5 7o 


Tripalmitin . 
Trimyristin . 
Palmitinsäure 
Ameisensäure 
Essigsäure . 


57,6 7o 
6,2 7o 
4,8 7ü 
] geringe 
I Menge 


von sSm birtS. 


Strohmer und Pallada, Osten-. Zeitschr. f. Zucker-Ind. 86, 12 (1906). 
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Eadamfett 

Kadam seed fat 

Vorkommen. Dieses Fett stammt aus den Samenkernen von 
Hodgsonia (Trickosanthes) Kadam Miq., einer zu der Familie der 
Cucurbitaceen gehörenden und in Padang (Sumatra) vorkomraeuden 
Kletterpflanze. Die Samenkerne enthalten 68,7 ®/o Fett. 

Darstellung. Zur Gewinnung des Fettes werden die Früchte in 
Meine Stücke zerschnitten, einige Tage au der Sonne getrocknet und 
dann in Säcken der Pressung unterworfen. 

Eigenschaften. Das Kadamfett ist bei gewöhnlicher Temperatur 
von butterartiger Konsistenz, gelber Farbe, geruch- und geschmacklos. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Kadamfettes 


Spezifisches Gewicht 
bei 15» C 

' Sclimelzpunkt 

1 

: Verseifungszahl 

Jodzalü 

Autor 

0,919 

21 

1 

68,96 

J. Sack 

— 

— 

197,6 

66,0 

Niederstadt 


Zusammensetzung. Das Kadamfett besteht aus 80% Triolein 
und 20 'Vo Tripalmitin. Eine andere von Sack^) untersuchte Probe, die 
von bedeutend härterer Konsistenz war, enthielt 20 % Triolein und 80 % 
Tripalmitin. Wahrscheinhch war es der feste Teil des Kadamfettes, der 
sich beim Kochen ausgeschieden hat. 


niipetalg, Mahwahutter, Bassiaöl 

Beurre d’Yllipe, Huile de Mahwah. — Mahwah Butter, Illipebutter. — 

Burro di Illipe 

Vorkommen und Darstellung. Dieses Fett wird aus den Samen 
der breitblättrigen Bassie oder dem Mahwabaum, Bassia latifolia B,osb, 
= Illipe latifolia, Bassia villosa Wall., erhalten. Dieser Baum 
ist in Ostindien heimisch. Die Gewinnung des Fettes geschieht durch 
Pressen der zerMeinerten Nüsse, die etwa 50 — SS^/o Fett liefern. 

Eigenschaften. Im frischen Zustande hat der Dlipetalg einen 
angenehmen und milden Geruch und Geschmack, eine butterartige Kon- 
sistenz, gelbe oder grünhchgelbe Farbe, die an der Luft rasch verblaßt, 
wobei das Fett ranzig wird. 


Sack, De indische Merouur 1903, 28 (April). 
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A. PflanzenSle nnd Pflanzenfette 


Physikalische und chemische Konstanten des Illipetalges 


Spezifisches 

Gewicht 

lifci 1 

«Ci 

1 « 

O CL 

02 

"C 

37 

bC-4-3 

L 

g g 

"tc 

bD 

n 

1 ^ 
s 

> 

ES3 

ns 

o 

£S3 

3 

B 

W 

, ? 

je 

03 Ä 

Bef raktion im 
Zeiß-Butter- 
refraktometer 
bei 40® C 

§ io 

£ H S 

Viskosität, 
Sekunden 
bei 140 

Autor 

15 

0,972 

43-44 

36 


— 





— 

— 

— • 

Schädler 

15 

0,9175 

25,3 

17.5 
bis 

18.5 

192 


— 




— 

Valenta*) 

15 

0,9170 

25,5 

— 

— 

— 

— 

— 

55 

— 

— 

Marp- 

100 

100 

100 

100 


i 



j 






mann 

0,8943 

bis 

0,8981 

0,8854 

23-29 

I 

35.5 ' 
bis 

36.5 

24,6 

187.4 
bis 

194,0 

194.04 

53,43 

bis 1 

67,85! 

29,93i 

94,69 

bis 

, 94,95 

0,44 

bis 

0,88 

51,8 

bis 

52,4 

1,4605 

bis 

1,4609 j 

90,4 

bis 

107,0 

Orossley u. 
Le Sueur 

'ö 

Sachs**) 

— 

— 

28-31 

1 

19-22 

199,9 

60,4 

1 

— 

— 

— 

— 

De Negri 
u.Fabris'*) 

— 

— 

i — 

— 

! — 

29,9 

1 — 

i 

— 

• — 

— 

Becker 


Physikalische Konstanten der Fettsäuren 
des Illipetalges 


Erstarrungspunkt 

«c 

1 Schmelzpunkt 

1 ®C 

Autor 

38 1 

39,5 

Valenta 


Zusammensetzung. Der lUipetalg enthält nach Valenta viel 
freie Fettsäuren. Nördlinger fand in einer Fettprobe 28,54 ®/o, Orossley 
imd Le Sneur fanden in 9 Proben zwischen 2,42 und 35,41 ®/o freie, auf 
Ölsäure berechnete Fettsäuren (s. Tabelle). Der lUipetalg besteht 
hauptsächlich aus Ölsäure und Palmitinsäure, und zwar in einem Ver- 
hältnis von 63,5 “/o zu 36,5 «/o. 

Nach Blumenfeld und Seidl entlüelt eine von ihnen untersuchte 
Fettprobe 1,43 % flüchtige Fettsäuren. 

Orossley und Le Sueur untersuchten eine Reüie der besten in 
Indien als Speisefett verwendeten Fettsorten und fanden folgende Werte: 


Yaleuta, Dinglers Polyteohn. Joum. 251, 461 (1884). 

®) Orossley and Le Suenr, Joum. Soc. Chem. Ind. 17, 993 (1898). 
*) Sachs, Chem. Eev. Fett- u. Harz-Ind. 15, 88 (1908). 

*) De Segri und Fahris, Zeitschr. f, anaL Chem. 33, S72 (1894), 
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2.57 


Provenienz 

Spezifi* 

sclies 

Gewicht 

hei 

100 «c 
100 »c 

J1 

O pH 
CQ 

«C 

1 

§ 

;§ 

m 

in 

fcß 

£ 

% « 

> 

Jodzahl 

Reichert- 
Meißlsche Zahl 

Hehnerzahl 

ö 

i 

^ a 

1 

w 

Viskosität 

Sekunden 
bei 140 " F 

Verglichen 
mit Wasser 

Bengalen 

0,8975 

24,5 

11,79 

194,00 

62,11 

0,44 

94,95 

— 

97,1 

4,24 


0,8962 

26,0 

19,15 

192,60 

64,88 

— 

— 

51,8 

93,8 

4,10 

Madras . . 

0,8981 

25,0 

10,33 

191,80 

67,85 

— 

— 

— 

96,9 i 

4,23 


0,8970 

26,5 

4,83 

190,90 

58,53 

— 

— 

— 

107,0 

4,67 

« • • 

0,8964 

29,0 

8,67 

187,40 

68,45 

— 

94,69 


100,6 

4,39 

Nordwest- 











provinzen 

0,8969 

23,0 

21,20 

189,50 

63,51 

— 

— 

— 

93,9 

4,10 

Zentral- 











provinzen 

0,8971 

24,0 

17,06 

188,80 

63,01 

— 

— 

— 

96,7 

4,22 

Kalkutta . 

0,8943 

25,5 

70,82 

193,20 

58,59 

0,88 

— 

52 , 4 ! 

90,4 

3,95 

Bombay . . 

0,8980 

24,0 

6,83' 

190,50 

53,43 

— 

— i 


96,9 

' 4,25 


Verwendung. Das Illipefett wird in Indien zu Speisezweckeu 
vielfach verwendet; in Europa, vornehmlich in England und Frankreich, 
dient es zur Kerzen- und Seifenfahrikation. 


Mowrahhutter, Bassiaöl 

Beurre de Mowrah, Huile de Mowrak. — Mowrah seed oil. — 
Burro di Mowrah 

Vorkommen und Darstellung. In den Samen von Bassia 
langifolia L., Illipe mellahrorum König, einer in Ostindien heimi- 
schen Sapotacee. Das unter dem Namen Mowrahbutter bekannte Fett 
stellt ein Gemisch der Fette von Bassia longifolia und Bassia latifolia 
(Ulipetalg) dar. Man gewinnt das Fett entweder dxtrch die Schmelz- 
methode oder direkt durch Pressen. Die Samen liefern 50 — 52 °/o Fett. 

Eigenschaften. Die Mowrahbutter ist in frischem Zustande gelb, 
hat einen bitteren Geschmack und einen an Kakaobohnen erinnernden 
Gerach; an der Luft verblaßt die gelbe Farbe. 

(Physikalische und chemische Konstanten der Mowrahbutter und 
ihrer Fettsäuren s. Seite 258.) 

Zusammensetzung. Die Handelsprodukte enthalten beträchtliche 
Mengen freier Fettsäuren. So fand Nördlinger in einer Probe 28,54®/oj 
Lewkowitsch erhielt in mehreren Proben zwischen 17,2 und 20 “/o 
freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. Der Hauptbestandteil der 
festen Fettsäuren ist Palmitinsäure, auch Ölsäure findet sich in erheb- 
lichen Mengen. Die Menge der unverseifbaren Bestandteile beträgt in 
einer von Lewkowitsch untersuchten Probe 2,34%. 


Gl-likiu, Fette und Lipoide, Bd. 11. 
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Physikalische uad chemische Konstanten 
der Mowrahbutter 


Spezifiscli. 
Grewiclit 
l)ei 15<^C 

Er- 
starrungs- 
punkt 
® C 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Helmer- 

zahl 

ßeichert- 

KeiJßlsche 

Zahl 

Autor 

0,9176 

17,5 bis 
18,5 

26,3 

192,3 

— 

94,76 

— 

Valenta 

— 

36 

42 

188,4 

50,1 

— 

— 

De Negri und 
Fabris 

— 

— 

— 

192,4 

62 

— 

1,66 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

190,8 

63,9 

— 

— 



Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
der Mowrahbutter 


Erstarrungspunkt 

oc 

Schmelzpunkt 

Jodzahl 

Autor 

38 

39,5 



Valenta 

40 

45 

— 

De Negri und Fabris 

39,7 — 40,3 (Titer) j 

— 

56,6 

Lewkowitsch 


Verwendung. In Indien dient die Mowrahbutter zu Speise- 
zwecken, zu verschiedenen technischen Zwecken und unter dem Namen 
Me -Öl wird sie als Heilmittel gegen Hautkrankheiten vielfach verwendet. 
In England und Frankreich wird sie in der Seifen- und Kerzenfabrikation 
benutzt. 


Ohampakafett 

Dieses Fett wird aus der in Holländisch-Indien heimischen Melia 
Champaca gewonnen. 

Das Fett besteht nach Sack^) aus Triolein und Tripalmitin in einem 
Verhältnis von 70 “/o und 30 “/o. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Champakafettes 


Spezifisches 

Grewicht 

Schmelzpunkt 

Jodzahl 

Autor 

0,904 

44 — 45 

60,26 

Sack 


Saoi, De Indische Mercuur 1908, 28. 
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Sheabutter, Shibutter, Oalambutter, Bambukbutter, 
Vegetabaliischer Talg 

Beurre de C4, Benre de SMe, Suif de Noungou. — 8hea butter, Galmn 

butter. — Burro di Shea 

Vorkommen und Darstellung. In den Samen des Scbihbaumes, 
Butterbaumes, Bassia Parkii, Butyrospermum Parkiii auch Bassia 
Nungu oder Bassia Djava genannt, einer Sapotacee, die in den 
Haussaländern, im Sudan und im Togogebiete heimisch ist, sind 42 — 52 “/o 
Fett enthalten; der Kern enthält nach Schindler und Wasehata, 
64 — 72®/o Fett. Man unterscheidet im Handel Sheanüsse und Kariti- 
nttsse, deren Fettgehalt, Schmelzpunkt, Verseifungszalil und Jodzahl 
verschieden sind, wie aus nachstehender Tabelle ersichtlich ist. 


! Fettzahl j 

i ! 

Schmelzpunkt 

Verseifiings* 

zahl 

Jod zahl 

Kariti-yiida 

35,0 

27 

177,1 

66,0 

Kariti-Siicla 

32,7 

25 

175,3 

67,0 

Shea Bida . . . , j 

53,6 

30 

183,4 

56,2 

Shea Mgerien . . . j 

49,8 

27—28 

173,9 

54,8 

Shea Nigerien . . . j 

51,3 

30 

177,8 

57,5 


Zur Gewinnung des Fettes werden die leicht gerösteten Samen durch 
Schlagen mit Holzstäben von den Schalen befreit, die Kerne zerkleineil 
und ausgekocht, oder nach dem Zerkleinern erwärmt und ausgepreßt. 

Eigenschaften. Die Sheabutter zeigt bei gewöhnlicher Tempe- 
ratur Buttei'konsistenz und eine graue oder grauweiße, selten rötliche 
Farbe; hat ini frischen Zustande einen angenehmen, kakaoühnHchen 
Geruch und einen milden, angenehmen Geschmack. Das Fett ist in 
kaltem Alkohol fast unlöslich, löst sich in 40 T. heißem Alkohol und 
in Äther. 

(Physikalische und chemische Konstanten der Sheabutter s. Seite 260.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

der Sheabutter 


Erstarrnngspnukt 

OQ 

Schmelzpunkt 

Terseifungs- 

zahl 

Jüdzahl 

Autor 

48,6 



55,6 

Kassler 

53,75—53,8 

— 

— 

56,0—57,2 

Lewkowitscb 

38 

39,5 

— 

— 

Valenta 

62,5 

66,5 

— 

— 

Milliau 

— 

66 

— 

— 

Stohmann 

47 

62 

194 

54,5 

Schindler u. Wasehata 
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Physikalisclie und chemisclie Konstanten der Sheabutter 




! i 

1 , 


1 

g 

O 

1 

Befraktion 


Spezifiscbes 

Gewicht 

Er- 

starrung 

punkt 

Schmelz 

punkt 

So 

Jodzahl 

im Zeiß- 
Butter- 
refrakto- 
meter 

Autor 

bei oQ 





1 


bei 20 “C 


15 

0,953 

23,5 

28—29 

- 





— 

Schädler 


bis 








0,955 








15 

0,9552 

— 

29 

— 

— 

— 

39 

Marpmann 

15 

0,9175 

17—18 

25,3 

192,3 

— 

94,76 

— 

Valenta 

15 

0,9177 

— 

— 

— 

67,2 

— 

— 

Milli au 

98—99 

15,5 

0,859 


28 

— . 

— 

— 

— 

Allen 

98—99 

0,8963 

1 27 

31 

181 

52,5 

— 

i 49 

ScMndler u. 
Waschata 

— 

0,861 

20—21 

29 

178,7 

67,6 

93,8 

— 

Shouthcombe') 

— 

— 

— 

23 bis 

— 

— 

— 

1 — 

Stohmann 




23,3 






— 

— 

— 

26,5 

186,5 

53,8 

— 

— 

Fischer 

— 

— 

— 

— 

00 

56,2 

— 

— 

Lewkowitsch 






bis 









56,9 




— 

— 

— 

— 

178,8 

— 

— 

— 

Kassler 


Zusammensetzung. Der Gebalt an freien Fettsäuren, auf Öl- 
säure berechnet war in einer Probe nach Kassler 4,61%, nach Fischer 
11%, nach Schindler und Waschata 14,5%. Die Sheabutter besteht 
nach Stohmanns Angabe aus 7 Teüen Tristearin und 3 Teilen Triolein, 
was sich jedoch mit den von verschiedenen Autoren gefundenen Jod- 
zahlen nicht gut vereinbaren läßt. Ferner soll nach dem Befunde von 
Shouthcombe auch Laurinsäure vorhanden sein. Die niedrige Ver- 
seifungszahl der Sheabutter deutet auf die Anwesenheit einer beträcht- 
lichen Menge von unverseifbaren Bestandteilen Mn; so erMelt auch Stoh- 
mann 3-6% einer unverseifbaren, wachsartigen Substanz. Dieser hohe 
Gehalt an unverseifbarer Substanz schränkt die Verwendung der Shea- 
butter in der Seifenfabrikation ein. 


/!• Wegen des hohen Gehaltes an Stearinsäure wird 

die Sheabutter zur Seifen- und hauptsächlich zur Kerzenfabrikation 
benutzt; sie dient in Afrika im frischen Zustande zu Nahrungszwecken, 
ferner Ms H^mittel gegen Kheumatismus, HautkranHieiten; in der 
Kosmetik zu Haarpomaden. 


) Shottthcombe, Ciem. Eev. d. Pett- n. Harz-Ind. Iß, 168 (1909). 
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AkeeÖl 

Huile d'AJcee. — ÄTcee Oil. — Olio di aJcee. 

Vorkommen. In dem Mantel der Samen von Blighia sapida, 
einem in Westafrika und Jamajka heimischen, zu den Sapindaceen ge- 
hörigen Baume. 

Eigenschaften. Das Fett ist gelb, von butterartiger Konsistenz 
und hat einen schwachen Geruch und unangenehmen Geschmack. Holmes 
und Garsed fanden in einer von ihnen untersuchten Probe 10,05®/o 
freie, auf Ölsäure berechnete Säuren. Die Fettsäuren des Akeeöles 
bestehen aus 50 ®/ü Ölsäure und 50®/o festen gesättigten Fettsäuren. 
Die Fettsäuren destillieren unverändert bei einem Druck von 13 mm 
bei 220—225® 0. 


Physikalische und chemische Konstanten des Akeeöles 


Spezifisches 
Gewicht i 
hei 1 

99— 100 , 

16,6« C 

Er- 

stammgs- 
pmitt j 

i 

i| 

O pH 

CO 

‘»C 

03 

CO 

Jodzahl 

Hehnerzahl { 

Reichert- j 
Meißlsche 1 
Zahl 1 

Autor 

0,857 

20 

25—35 

194,6 

49,1 

93 

0,9 

Holmes u. Garsed 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Akeeöles 


Spezifisches 

Gewicht 

hei 

99—100“ C 
15,5^0 

Er- 

starrungS' 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Yer- 

seifimgs- 

zahl 

■| 

Jod- 

zahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Eettsäuren 

Autor 

0,8365 

38—40 

42—46 

207,7 

58,4 

82,4 

Holmes u. Garsed 


Makassaröl 

Sehleicheriafett. — Jffuile de Macassar. — Maeassar oil. — ■ 

Olio di Maeassar 

Vorkommen und Darstellung. Das Fett stammt aus den Samen 
der dreipaarigen Schleicheria, des Khusumbaumes, Schleicheria trijuga 
Willd., auch Cassambium spinosum oder Stadtmania sideroxylon Bl. oder 
Mellicocca rijuga Juss., einer zur Familie der Sapindaceen gehörigen 
Pflanze, die in Indien, Stidasien, Java und am Himalaja heimisch ist. 
Das Öl wird durch Auskochen oder Auspressen der Samen gewonnen, 
die ungeschält 36®/o, geschält 68®/o Fett enthalten. Das öl führt in 
Indien auch den Namen Ketjakiöl. 

Eigenschaften. Das Makassaröl stellt bei gewöhnlicher Tempe- 
ratur eine gelblichweiße Masse von butterartiger Konsistenz und einem 
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an Bittermandelöl schwach erinnernden Geruch und angenehmen Ge- 
schmack dar. Das dimch Kaltpressen gewonnene Fett ist klar und 
dunkelbraun. Es wird schon nach wenigen Stunden dick und scheidet 
ein graues Fett von butterartiger Konsistenz aus. 

Beim Behandeln mit salpetriger Säure färbt sich das Makassaröl rot. 


Physikalische und chemische Konstanten des Makassaröles 


Spezifisches! 
Gewicht 
bei 15 ® C 1 

Er- 

staiTungs- 

punkt 

»C 

Schmelz- 

punkt 

®C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

0,924 

_ 1 
j 

Anfang 22 
Ende 28 

230 

53,0 

91,4 

— 

V. Itallie 0 

0,942 

10 

28 

1 

— 

— 

— 

Glenek®) 

— 

i 

21—22 


— 

— 

— 

Thilmmel®) 

— 

1-1 

Anfang 21 
Ende 28 

1 -^ 

1 

— 

— 

Poleck ‘‘) 

— 

; 

; — 

215,3 

55,0 

91,55 

9 

Wijs®) 



i 

! 

— 

221,5 

48,3 

! 

— 

Lewkowitsch 

— 


— 

— 

69,1 

! — 

— 

Roelofsen®) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Makassaröles 


Erstarrungs- 

punkt 

®C 

Schmelz- 

punkt 

“C 

Verseifungs- i 

zahl 1 

1 

Jodzahl der 
flüssigen 
Eettsäui'eii 

Autor 

51,6—53,2 

j 

— 149,7—50,7 

— 

Lewkowitsch 

— ■ 

54—55 i 

! i 

— 

van Itallie 

— 

; 52—54 

jl91,2— 1921 58,9 j 

103,2 

Wijs 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Makassaröles an freien 
Fettsäuren (als Ölsäure berechnet) betrug in einer von van Itallie 
untersuchten Probe 8,3%, von Poleck 3,12%, von Wijs 9,6%, von 
Lewkowitsch 17,72%. 

Das Fett besteht nach van Itallie aus den Glyzeriden der Laurin- 
sänure, Palmitinsäure, Arachinsäure, Ölsäure und geringen Mengen Butter- 
säure und Essigsäure. Poleck fand jedoch von den flüchtigen Fett- 
säuren nur Essigsäure, aber keine Buttersäure; dagegen bestätigt Wijs 


van Itallie, Pharm. Ztg. Sä:, 382 (1889). 
Glenek, Chem. Ztg. Rep. 1891. 

Thttmmel, Apoth.-Ztg. i, 508 (1889). 

*) Pol eck, Pharmaz. CentralhaUe. 82, 396 (1891). 

®) Wijßj Zeitsclir. f. physikal, Chem. 31 , 255 (1899). 
®) Eoelofsen, Amer. Chem. Jouim. 16 , 467 (1896). 
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den Befund von van Itallie. Poleck untersuchte ferner die Zusammen' 
Setzung der unlöslichen Fettsäuren und fand folgende Werte; 


Ölsäure 70®/o 

Palmitinsäure 5®/o 

Arachinsäure 25®/o 


In der von Wijs untersuchten Probe bestanden die unlöslichen 
Fettsäuren aus 45°/o fester und 53 “/o flüssiger Fettsäuren. Der Gehalt 
an unverseifbaren Bestandteilen betrug 3,12 ®/o. 

Die von van Itallie untersuchte Probe enthielt 6,3% Glyzerin. 

Charakteristisch für das Makassaröl ist sein geringer Gehalt au 
Blausäure. So fand Poleck 0,03 — 0,05“/o und Thü mm el 0,047 ®/o Blau- 
säure; die Samen enthalten 0,6%. 

Verwendung. Das Makassaröl wird in seiner Heimat wegen 
seiner heilkräftigen Eigenschaften hoch geschätzt; es wird als Mittel 
zur Beförderung des Haarwuchses und gegen Hautkrankheiten vielfach 
verwendet. Es wird ferner auch zu Beleuchtungszwecken benutzt. 

Surinfett 

Vorkommen. Das Surinfett kommt in den Samen einer Palaquium- 
art aus der Gattung der Sapotaceen vor. Es ist wahrscheinlich mit 
dem von Payena lancifolia Burck. gewonnenen Fett identisch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Surinfettes 


Spezifisches i 
Grewicht 
, . 60®C 
60 “C 

Erstarrungs- 
punkt 1 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Eeichert- 
Wollny- 
Zahl ' 

Unver- 
seif bares 

7o 

Autor 

0,9021 

Beginnbei48,9 

56,1 

179,5 

42,31 

0,55 

4,54 

Lewko- 


fest bei 43,9 






witsch 


Physikalische und chemische Konstanten der 
Fettsäuren des Surinfettes 


Erstarrungspunkt 

Mittleres 

Autor 

«C 

Molekulargewicht 

69,1 

284,9 

Lewkowitsch 


Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren auf Ölsäure 
berechnet betrug in der von Lewkowitsch untersuchten Probe 43,2%. 
Die Fettsäuren bestehen zu 58,2 % ans Stearinsäure, und der Best soU 
aus Ölsäure sein, was jedoch mit dem hohen Erstarrungspunkte der Fett- 
säuren im Widerspruch steht. 

Verwendung. Es wird in der Kerzenfabrikation benutzt. 


*) Lewkowitsch, Chem. Key. d. Fett- u. Harz-Ind. 18, 34 (1996). 
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Satvarrifetl, Sawarribxitter, Snarinufiöl 

Htiile de noix de Sottari. — Sawarri fat. — Burro di noci di Souari 

■ Vorkommen. In den „Butternüssen“ oder Souarinüssen von 
Carj’ocar niiciferum, Caryocar tomentosnm Cut., Pekea Guay- 
ensis, des zu der Gattung der Ternströmiaceen gehörigen und in Hol- 
ländisch-Guyana und St. Vincent heimischen Baumes. Die Samen ent- 
halten 6% Fett. 

Eigenschaften. Das durch Äuspressen der Kerne dargestellte Fett 
ist farblos und hat einen angenehmen, nnßaiiigen Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Sawarrifettes 


Spezifisches 
Gewicht 
, . 40°C 
Üei 0 Q 

Er- 

starruBgs- 

pimkt 

Schmelz- | 
punkt ! 

“ c 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

j 

Jod- 

zahl 

[ Helmer- 
1 zahl , 

i 

Eeichert- 

zahl 

Autor 

0,8981 

23,3-29 

29,5—35,5 

199,51 

49,5 

96,91 

0,65 

1 

Lewkowitsch 4* 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Sawarrifettes 


Erstarrungs- 

punkt 

»c 

Schmelzpunkt 

«C 

1 

j Mittleres 

1 Molekular- i 
i gewicht j 

Jodzalil 

Autor 

46 — 47 

48,3—60,0 

272,8 

51,5 

Lewkowitsch 


Zusammensetzung. Lewkowitsch fand in der Ton ihm unter- 
suchten Probe 2,4 ®/o freie als Ölsäure berechnete Fettsäuren. Das Fett 
besteht aus den Triglyzeriden der Palmitinsäure und Ölsäure. Die 
flüssigen Fettsäuren enthalten außer der Ölsäure eine öjsyfettsäure, die 
leicht in ein Lakton umgewandelt werden konnte. Die Azetylzahl der 
flüssigen Fettsäuren war 14,03. 

Verwendung, In Südamerika wird das Sawarrifett zu Speise- 
zwecken benutzt. 


Chailletiafett 

Vorkommen. Dieses Fett stammt aus den stark giftigen Früchten 
Tou Chailletia toxicalia Don., die unter den Eingeborenen Sierra 
Leones unter dem Namen „Magbewi“ oder „Mahäk“ bekannt sind. Die 
Früchte enthalten 1,83 7o eines gelben Öles. 

Zusammensetzung. Die Fettsäuren des Fettes bestehen aus Öl- 
saure, Stearinsäure md geringen Mengen Ameisensäure und Buttersäure: 
ferner ist im Fett eine geringe Menge Phytosterin nachgewiesen. 

’) P.B, Power und P. Tutin, Jotoi. Amer. Chem. Soc. 28, 1170 (1906). 
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Muskatbutter 

Beurre de muscade. — Nutmeg hutfer, mace hutter. — Burro di noce 

moscafa 

Vorkommen. In den Samen von Myristiea officinalis Linn. 
= Myristiea moscliata Thunb. = Myristiea fragrans Houttuyn 
= Myristiea aroinatica Lam., dem auf den Molukken und den Sunda- 
inseln heimischen, in Indien und Brasilien kultivierten, zu den Myiisti- 
caceen gehörenden Muskatnußbaume. Der Fettgehalt der Samen beträgt 
38 — 40®/o; Balland fand in den Kernen von Muskatfrüchten Franzö- 
sisch-Indiens 26 — 29% Fett. 

Darstellung. Die Nüsse werden im indischen Aj'chipel geröstet, 
gepulvert und der heißen Pressung unterworfen, während sie in Europa 
zuerst gepulvert, mit heißen Wasserdämpfen behandelt und dann gepreßt 
werden. 

Eigenschaften. Die Muskatbutter hat die Konsistenz des Talges, 
^ ist aber mürber, von weißlichen und gelbrötlichen Massen durchsetzt und 
von starkem Geruch und Geschmack nach Muskatnüssen. Sie ist in 
2 Teilen warmen Äthers und 4 Teilen warmen Alkohols klar löslich. 

(Physikalische und chemische Konstanten der Muskatbutter siehe 
Seite 266.) 


Physikalische Koustaiiteu der Fettsäuren 
der Muskatbutter 


Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

Autor 


«C 

40 

42,5 

1 V. Hühl 

35,5—35,05 (Titer) 

— 

; Lewko witsch 


Zusammensetzung. Die Muskatbutter besteht aus etwa 45% 
eines festen Fettes, hauptsächlich Trimyristin, der Best aus flüssigem 
Fett, hauptsächlich Triolein, etwa 20% freien Fettsäuren und einem un- 
verseifbaren ätherischen Öl, das 4 — 10 ‘Vo der Muskatbutter beträgt, die 
niedrige Verseifungszahl und deren charakteristischen Geruch bedingt, 
Das ätherische Öl besteht aus Pineu, Dipenten, Myristicol, Myristicin. 
Myristinsäure und einigen phenolartigen Körpern. 

Die Muskatbutter löst sich in kaltem Alkohol unter Hinterlassung 
eines Rückstandes von 45 Vo in Form eines festen Fettes, das beim Um- 
kristallisieren aus Äther reines Myristin vom Schmelzpunkt 55 ^ C liefert. 

Die im Handel vorkommenden Sorten von Muskatbutter differieren 
sehr untereinander, wie aus den Untersuchungen von Dietrich und von 
Späth hervorgeht. Die von ihnen erhaltenen Resultate sind in den 
beiden folgenden Tabellen (s. Seite 267) wiedergegeben. 

Die ersten fünf dieser Proben wurden von Dietrich durch Ex- 
traktion der Muskatnüsse mit Äther gewonnen. 
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Spezifisches 
Grewicht 
bei 15 ® C 

Schmelzpunkt 

OQ 

Säurezahl 

Yerseifungs- 

zahl 

Jüdzahl 

Löslichkeit 
in Teilen 
siedenden 
Alkohols 

1 

— 

— 

22,4 

166,8 

— 

— 

2 

— 

— 

22,4 

159,6 

— 

— 

3 

0,996 

51 

22,4 

154,0 

— 

15 

4 

— 

— 

22,4 

156,8 

— 

— 

5 

— 

— 

22,4 

156,8 

— 

— 

6 

0,945 

42 

39,2 

161,2 

— 

12 

7 

0,957 

45 

33,6 

140,0 

— 

12 

8 

0,966 

48 

44,8 

134,0 

— 

10 

9 

— 

38,5—39,0 

17,25 

178,25 

45,32 

— 

10 

— 

42 

19,60 

173,13 

42,71 

— 

11 

— 

43 

18,67 

172,20 

40,14 

— 

12 

— 

42,5—43,0 

18,67 

174,54 

41,38 

— 

13 

— 

— 

21,93 

175,93 

52,04 

— 

14 

— 

38, .5— 39,0 

22,80 

178,67 

48,60 

— 


Folgende Tabelle bringt die von Späth nntersucliten Handels- 
proben von Muskatbutter. 


Provenienz 

Schmelzpunkt 

Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Eeichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Refraktion im 
Zeiß-Butter- 
refraktometer 
hei 40® C 

Bonda . . . 

25—26 

170—173 

77,8—80,8 

4, 1-4,2 

76—82 

Bombay . . 

31,0—31,5 

189,4—191,4 

50,4—63,5 

1,0— 1,1 

48—49 

Menado . . 

25,5 

169,1 

76,9—77,3 

— 

74,0—74,8 

Penang . . 

26 

171,8—172,4 

75,6—76,1 

' 

84,5—86,0 

Makassar . . 

25,0—25,5 

171,8—172,4 

75,6—76,1 

— 

78,5 

Zanzibar . . 

25,5—26,0 

169,9—170,5 

76,2—77,0 

— 

77,6 

Samenbruch . 

25,6 

170,0—171,2 

79,4—80,5 

— 

77—80 

Samenschalen 

28,5—29,0 

148,2—148,8 

71,3—73,4 

16—17 1 

80—82 


Wie aus diesen Tabellen hervorgeht, variieren die Konstanten der 
Muskatbutter bedeutend, so daß deren Bestimmung sich für die Beur- 
teilung der Reinheit der Butter nicht eignet. 

Die Muskatbutter wird häufig mit Talg oder Wachs, sowie auch 
mit Fetten von anderen Myristikaarten verfälscht. 

Zum Nachweis von Verfälschungen empfiehlt Hager, die Probe in 
20 — 25 Teilen siedenden Alkohols zu lösen, erkalten zu lassen, wobei 


Späth, Forsohungsber. üb. Lebensm. u. Bez. 2. Hyg. 2, 148 (1895). 
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sieh der größte Teü des Myristins ausseheidet, das man mit kaltem Al- 
kohol auswäscht. Man erhält auf solche Weise reines Myristm vom 
Schmelzpunkt 55 C, das eine pulverförmige Masse darstellt und kernen 
Fettfleck auf Papier hinterläßt. Ist jedoch ein Fett oder Vaseline zu- 
gegen, so geht ein Teil davon in die alkoholische Lösung über und 
scheidet sich mit dem Myristin ab, das nun auf Papier einen Fettfleck 
hinterläßt. Der Schmelzpunkt des Myristins wird durch die Verfälschung 
erniedrigt. 

Auch die Bestimmung des Brechungsexponenten kann nach der 
Angabe von Dtz^) einen Fingerzeig auf die Reinheit der Muskatbutter 
geben. So zeigte er, daß ein Zusatz von Schweinefett, Kakaobutter, 
Kokosnußöl, Olivenöl, Rindertalg oder Hammeltalg das Brechungsver- 
mögen der Muskatbutter erniedrigt, während Lanolin, Paraffin, Vaselin 
oder Wachs die Refraktion erhöhen, wie aus folgender Zusammensetzung 
ersichtlich ist: 



Eefraktion im 
Bntterrefrakto- 
meter bei 60 ° C 

BrechuHgs- 

exponent 

Muskatbutter 


— 

67,0 

1,4704 

mit lOVo 

Schweinefett . 

63,8 

1,4684 

•? « 


Kakaobutter . 

64,7 

1,4689 

•)i ?? 

5t 

Kokosnnßöl . . 

61,8 

1,4671 

V •? 

'5 

Lanolin . . . 

68,6 

1,4714 

« :» 

55 

Olivenöl . . . 

63,2 

1,4680 

?} rj 

» 

Paraffin, liqnid. 

67,2 

1,4705 

« 

55 

Rindertalg . . 

63,2 

1,4680 

1» « 

55 

Hammeltalg 

63,5 

1,4682 

V J5 

55 

Paraffin, ungt. . 

68,9 

1,4716 

?» !> 

55 

Vaselin, weiß . 

69,2 

1,4718 

7t ?? 

55 

„ gelb . 

69,1 

1,4717 

j? 

55 

Wachs, weiß . 

69,2 

1,4718 

tt 55 

55 

« gelb . 

69,5 

1,4720 


Diese Prüfung muß mit besonderer Vorsicht vorgenommen werden, 
da, wie ans Späths Untersuchungen (s. S. 267) ersichtlich ist, die Re- 
fraktometeranzeige sehr verschieden sein kann. 

Ein Zusatz von Ukuhnbafett wird nach Schädler durch die pracht- 
volle Rotfärbung nachgewiesen, die die Fettprobe mit konzentrierter 
Schwefelsäure oder Phosphorsäure gibt. 

Verwendung. Die Muskatbutter wird in der Pharmazie zur Her- 
stellung von Salben und Pflastern verwendet. 


TJtz, Chejn. Rev. d. Fett- u. Harz-Ind. 10, 11 (1903). 
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Myrtenwachs, Myrikawaclis 

Gire de Myriea. — Myrtte wax, Laurol wax, Baylerry tallow. — 

Gera miriea 

Das Myrten wachs kommt in den Beeren der Wachsmyrte oder 
wachstragender Gagel, Myriea cerifera, M. carolinensis, M. cara- 
cassana, M. cordifolia, M. quercifolia, M. serrata und M. aethio- 
pica vor. Diese Myrikasträucher sind in Nordamerika, Südamerika, 
Südafrika weit verbreitet. Die Beeren enthalten 20 — 25 7o Wachs von 
tief grüner Farbe, das durch Kochen der Beeren mit Wasser und Ah- 
schöpfen der obenauf schwimmenden fettigen Masse gewonnen wird. 
Die Farbe des Myitenwachses rührt vom Chlorphpyll her; bei längerem 
Liegen an der Luft verblaßt die grüne Farbe und geht in eine graugelbe 
über. Das Wachs riecht und schmeckt scharf balsamisch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Myrtenwachses 


Spezifisches 

Erstarrungs- 

pxmkt 

1 

Ph 

bO 

3 


’S 'S 

fl o O 

fl 4-= 

•t-( o 

-4-» 

g 

g 

M o 


Gewicht 

B 1 

ü ' 

CO 

1 

m 

03 

N 

rö 

o 

<v 

o 

o «Ö ^ 

S 

«t> o 

^ *aJ 

-g 

Autor 

bei 



0 0 

> 


'os 

PÜ 

(D 

P^pq 

CQ 

PP 


15 

1,000 


45—46 






Schädler 


bis 










1,005 









15 

1,0135 

— 

48 

— 

— 

— 

55 

— 

Marpmann 

15 

0,995 1 









98—99 

0,875 

39—43 

40—44 

205,7 

bis 





Allen 

15,5 





1 



211,7 


26 

0,98061 








lo,ö 

98—99 

0,878 1 

45 

48 

217 

3,9 

0,5 

— 

1,4363 

Smith u.Wade 

15,5 









99 

15 

0,878 

— 

40,5 

211,1 

1,06 

— 

— 

— 

Imperial- 






Institut^) 

— 

— 

— 

— 

— 

1,95 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

— 

10,7 

— 

— 

— 

MiUs 


(Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren s. Seite 270.) 
Die Säiuezähl des Myi'tenwachses betrug in zwei von Deering 
untersuchten Proben Sund 4,4, nach Lewkowitsch in einer Probe 3,6, 
was einem Gehalt an freien als Ölsäure berechneten Fettsäuren von 1,6, 
2,2 und 3,6 entspricht. 

*) Imperial-Iastitut, ClieBi. Ztg, Eep. 1907, 387. 
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Piysikalis.he wd cl.miscie Koastaaten der Tettsiarea des 

"KK TT Tf»+ Tier i’. n R ftS 


— — ( 

Spezifisches Gewicht! 

, . 99® C 

16, 5 «C 

ErstamiBgs- 

pHTlht 

0 p 

* 

SchmelzpuBkt 

Hittieres 

Molekidai’“ 

gewicht 

Autor 

0,8370 

' w 

i 46,0 

i 

i _ 

47,5 

47,5 

1 

243 

i 236,1 

1 243,0 

AUen 

Imperial-Institut 

Marpmann 


vou 


aus dem Qtp„Tnnsäiire konnte niclit nacligewiesen 

Glyzeriden niederer ^^ettsanren. Steannsa^e Konnxe 

Äe°trrmÄorrsew. 

““'“M^emcÄt’ito'KgensXft.'teim Äolbewalireii m seine 
WstaUiniselif Pom. ®f:^1ei:“e— 

r,3S?SSb.:;"a^Lir|i 

Das Wachs ist dehnbar und plastisch und wird wie Bienenwacis 
wendet, jedoch öfter mit diesem vermengt. 

Kokosanööl 

Kokosfett, Kokosöl, KoUsUtter. - Huih deCoco, Beurre de Coeo. - 
Cocoaniit oil — Olio dt coeo, Btirro dt coeo 

Vorkommen. Das Kokosnnßöl ist in den Kernen der Kokosnuß, 
n ' rrifll, T Tocos hntvracea = Elaeis bntyracea Knuth, 
enthaltet Die Kultru? der Kokospalme wird am meisten in OstiniKen, 
aS Sn Sudainseln, Philippinen und avolinen betrieben. Man 
iiaters4eidet di’ei Sorten von Kokosnnßöl: das Coclnnol, das Zeylonol 
und das Kopraöl, das. ans der Kopra (dem an der Sonne getrockneten 

Endosperm) erhaltene Öl. , , 

Der Fettgehalt der Kopra verschiedener Herkunft betragt nach 

Lahaehe: Kochinchina .... 70®/o Öl 

Sansibar 69 “/o „ 

Zeylon ...... 68% „ .. 

Manila 66,25% Öl 


0 Smith tmd Wade, Chian. Eev. d. Fett- n. Haxz-Ind. 10, 210 (1905). 
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Da ein großer Teil des Koprafettes in Europa gepreßt wird, so 
wird das Kernfleiscli getrocknet, um ein des hohen Wassergehaltes 
wegen eintretendes Schimmeln zu verhindern. Das Trocknen des Kern- 
fleisches der Kokosnüsse wird durch die Sonne oder auf künstlichem 
Wege bewirkt. Je nach dem Trocknungsgrade schwankt der Fettgehalt 
der Kopra zwischen 60 7o und 70 7o. Die Zusammensetzung einer 
sonnengetrockneten und einer feuergetrockneten Kopra findet sich in der 
folgenden Tabelle. 



Zeylonkopra 

sundried 

Straitskopra 
Eot sundried 

Wasser 

3,88 

3,52 

Eohprotein 

7,81 

7,90 

Eohfett 

66,26 

64,99 

N-freie Extraktstoffe . . . 

13,63 

14,82 

Rohfaser 

5,91 

5,92 

Asche 

2,61 

2,85 


Darstellung, a) Zur Darstellung des Kokosuußöles werden die 
Samenkerne, Kopra, aus der Nußschale herausgenomnien, einige Zeit in 
Wasser gekocht, dann in Mörsern zerstoßen und gepreßt. Die ablaufende 
milchartige Masse wird in Kesseln erwärmt, wobei sich das Fett an der 
Oberfläche ausscheidet, das dann abgeschöpft wird. 

b) Die zerschnittenen Samen werden von den Eingeborenen auf 
einem Lattengerüst über Kohlenfeuer, dann auf Matten in der Sonne 
getrocknet und dann der Pressung unterworfen. 

c) Um das Pressen zu ersparen, zerdrückt man die Samen und 
setzt die Masse in mit Löchern versehenen Trögen der Wirkung der 
Sonne aus, das abfließende Öl wird in untergestellten Gefäßen gesammelt. 

Das frische Endosperm liefert das sogenannte „Klapperöl“, was in 
Indien als Speisefett dient. 

Eigenschaften. Das Kokosnußöl hat im frischen Zustande eine 
schöne weiße Farbe, einen müden, eigentümlichen Geruch und bei 
gewöhnlicher Temperatur eine butterartige Konsistenz. Die Kopra 
enthält zwei Fette von verschiedener Konsistenz, die durch Pressen 
voneinander getrennt werden können, aber auch beim Pressen vermischt 
werden. Durch diese Eigenschaft läßt sich entweder ein flüssiges 
weiches oder ein festes Fett erhalten, je nach der Stärke der Pressung 
und je nach der Temperatur, bei der die Pressiuig vorgenommen worden 
ist. Das Öl wird leicht ranzig und nimmt dann einen etwas unan- 
genehmen Geruch und kratzenden Geschmack an. Aus minderwertigem 
Material gewonnene Fette zeigen hell- bis bräunlichgelbe Farbe, unan- 
genehmen Geruch, kratzigen und ranzigen Geschmack. 
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Physikalisclie und chemische 


Spezifisches Gewicht 


ErstarnmgS“ Schmelz- Yerseifnngs- 

pnnkt punkt zahl 


Jodzahl 


Hehnerzahl 


0,9250 

0,9115 

0,8736 

0,863 

0,8700 

0,8630 

0,9030 

0,9040 


Wo : 

37,8 0,910—0,9167: 
30 0,9080 

15,5 0,9259 i 


251—261 

260,0 


14—20 i 23—28 j 
15,7—19,5! — 

21 23 

— 1 26,2—26,4! 

— i 26,6 


263,4—262 8—8,6 

257,3—268,4 — 

242,1 8,47 


16-20,5j 20—28 I — 


22—23 ! 23—24 255—260 9—9,5 


23,6—25 


9—10 i 88,6—90,5 


8,47 ! 90,5 


250,3 I 

I gewaschen !■ — 

I 246,2 J 

: 254—263,6 8,4— 9,2 
; 257,4 8 

1254,6—268,9 8,3— 8,9 
i — 8,9 

1 — 1 8,97—9,35 


7,68—8,08 — 

8,74 — 

8,39 — 

8,84 83,76 

9,32 85,25 

8,3 — 
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Konstanten des Kokosnußöles 


Beichert- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Azetyl- 

zahl 

Ui 

iiö 

refi'j 

bei^'C 

ifraktiou 
. Butter- 
iktometer 

Br< 

i ex 

bei^’C 

3ciiungs- 

ponent 

Antor 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


Stilurei 

J,5— 3,7 

— 

— 

— 

— 

— 


Allen 


7,6 




60 

1,4410 

Thörner 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

Lohahe 

6,71 

— 

— 

40 

34,3 

— 

— 

Crossley u. Le Sueur 

6,79 

— 


— 

— 

1 — 

— 

n )? 

6,66 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

n » 

7,0 

7,0 

— 

— 

— 

. 

— 

Lewko witsch 

— 

7,69 

9,50 

— 

— 

38,7 

1,44931 

fieijst 

— 

— 

— 

15,6 

49,1 

— 

— 

Tolman u. Munson 

— 

3,7 

i 

— 

— 

— 

— 

De Negri u. Fabris 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

Valenta 

— 

6,6 

— 

— 

— 

— 

— 

Haller u. Youssoufiam 

— 

— 

: — . 



— 

— 

Filsinger 

— 

— 

— 

40 

34,4 , 

— 

— 

Marpmann 

CO 

1 


— 

i 

— 

1 

i 

— 

Moore 

— 

7, 5—8, 5 

■ , 







ülzer 

— 

7,8 

— 

i 

— 

— 

— 

Pastrovich 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Eisenstein 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

V. Hübl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wilson 

— 

— 

— 

40 

33,5 

— 

— 

Beckurts u. Seiler 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

j 

Lane 

— » 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs 

“ — 

— 

— , 

— 

— 

— 

— 

J> 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

W 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

JJ 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Jean 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Olapham 

3,7 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Reichert 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

Visser 

QW 

Icia, Fette n 

üd Lipoide, ; 

40 

Bd, U, 

35,5 

— 

— 

: Mansfeld 

18 





4 
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Physikalische und chemische Konstanten der Pettsäuren des 

Kokosnußöles 



1 



öQ 

1 



1 

Kl 40 


Spezifisclies 

Erstarrungs- 

CD 1-^ 

s § 

ll ' 

g “ , 

® c5 -g 

f—H Ä 

S pä .2 

'4 ' 

tS3 

.Sr ^ 

03 .5 

■ s g 

Autor 

Q-ewiclit 

punkt 

^ ft 

> 

■3 cfl 

1 & 





m 

^ 1 


Hs 1 

Spq 

M ® 

PQ 


b6i“C 






rö 


98—99 

0,8364 








Allen 

15,5 

40 









0,8800 

— 

25,9 

273,30 

207,6 

— 

— 

— 

Keijst 


_ 

Titer 

21,2-22,66 



— 

211 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

— 

21,9—24,7 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

» 

— 

— 

[23,0—23,6 

— 

i 

— 

: 

— 

— 

i ” 

— 

— 

23,3—23,9 


— 

i 

1 “ 

— 

— 


_ i 

— 

23,9—25,0 

— ' 

— ! 

— 1 



— 

— 


— — 



24,8—25,2 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


, 



20,4 

24,6 

— 

— 

— 

— 

— 

y. Hübl 





19—21,8 

24,7 

— 

— 

— 

— 

— 

Valenta 





16—18 

24,26 

— 

— 

8,62 

— 

— 

De Negri u. 




bis 



bis 



Pabris 




27,0 



8,92 








20 

24^25 

258 

— 

8,5 

— 

1,4295 

Thörner 







bis 










9,0 




— 

— 

— 

— 

— 

203 

— 

— - 

— 

Marpmann 


_ 

___ 





196 

— 

— 

— 

Alder, Wrig 






bis 










204 













— 

201 

— 

— 

— 

■Williams 






— 

— 

— 

8,3 

— 

— 

Pastrovich 


■ 





— 

— 

8,39 

— 

— 

Morawski u 









Demski 







— 

. — 

— 

— 

54 

— 

WaUenstein 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

36,3 

— 

Clapham 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

31,9 

— 

Tohnan u. 










Munson 


Zusammensetzung. Das reine Kokosfett enthält keine freien 
Pettsäuren oder höchstens nur Spuren, dagegen kann der Säuregehalt 
in minderwertigen und alten Proben bis auf 26 Vo steigen. So fand Lew- 
ko witsch in einer Anzahl von Copraölproben bis zu etwa 26®/o freier 
als Ölsäure berechneter Pettsäuren, im Zeylonöl dagegen nur 5 — 10®/o 
Die von Orossley und Le Sueur untersuchten Pettproben gaben 6 bis 


IV. Feste Fette 


275 


17,7% freie Fettsäuren. Ein Rohfett gab nach Salkowski 2,96%, 
Pastrowich fand in einer Probe 4,75%, Reijst 4,75'’/o freier, auf 
Ölsäure berechneter Fettsäuren. 

Das Kokosnußöl ist in seiner chemischen Zusammensetzung dem 
Palmkernöl sehr älinlich, weicht aber von allen anderen festen Fetten 
sehr ab. Es besteht aus Trimyristin, Trüaurin, Tripalmitin, Tristearin 
und Triolein, sowie aus den Glyzeriden der flüchtigen Fettsäuren: 
Kapronsäure, Kaprylsäure und Kaprinsäure; Buttersäure ist nicht vor- 
handen. 

Die Anwesenheit von Ölsäure ist von Fltickiger') in Abrede 
gestellt worden, aber von Ulzer^ durch die Isolierung dei' Dioxy- 
stearinsäure nach der Oxydation der flüssigen Fettsäuren mit Per- 
manganat in alkalischer Lösung, sowie von Reijst®) durch Darstellung 
der Dioxystearinsäure auf dem Wege über die Bromverbindung außer 
jeden Zweifel gesetzt. Auch Lewkowitsch konnte in einem Handels- 
kokosfett 0,99 “/o Stearinsäure nachweisen. 

ülzer fand in einem gereinigten Kokosfett 2,32“/o Triglyzeride 
flüchtiger Fettsäuren, die hauptsächlich aus Kapronsäure und Kapryl- 
säureglyzerid bestanden, ferner etwa 10,46 “/o Triolein und endlich Tri- 
laurin, Trimyristin, sowie Kaprinsäureglyzerid , die den Rest bildeten. 
Das Vorkommen der Palmitinsäure ist somit nach ülzer zweifelhaft; 
da aber neuerdings Haller und Youssoufian^) durch fraktionierte 
Destillation der Methylester der 8äuren die Gegenwart der Palmitin- 
säure und Stearinsäure wiedei- bestätigen, so scheint die Angabe von 
ülzer nicht einwandsfrei zu sein. Die Meng-e der bei Bestimmung 
der Reichert-Meißlschen Zahl abdestillierten leicht flüchtigen Fettsäuren 
betrug 2,09 ‘Vo und das mittlere Molekulargewicht dieser Säuren 123,3. 
Eine Probe von Kunerol gab 2,02 ‘Vo leicht flüchtige Fettsäuren, und 
das mittlere Molekulargewicht dieser Säuren 121,6. Laureol gab nach 
Farn Steiner®) 2,07 ®/o leicht flüchtiger Fettsäuren mit dem mittleren 
Molekulargewicht 166,8. Die Menge der festen Fettsäuren beträgt nach 
Tolman und Munson®) 66,9%. 

Nach den Untersuchungen von Paulmyer’) ist im Kokosnußöl 
eine größere Menge Palmitinsäure vorhanden. Die Zusammensetzung 
der Fettsäuren des Kokosnußöles gestaltet sich dann folgendermaßen: 


Kapronsäure 0,25% 

Kaprylsäure 0,26 % 

Kaprinsäure 19,60% 


‘) Flückiger, Zeitschr. f. anal. Chem. 33, 571 (1894). 

4 TJlzer, Chem. Eev. 4. Fett- u. Harz-Ind. 6, 11 (1899). 

”) Eeijst, Eeo. trav. chim. Paye Bas. 25, 271 (1906). 

‘) Haller und Tonsouffian, Compt. rend. Acad. Sciences. 148, 808 (1908). 
“) Farnsteiner, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 5, 195 (1899). 

*) Tolman und Mnnson, La Savonnerie Marseillaise. 1907, Nr. 17. 

’) Paulmyer, Chem. Eev. d. Fett- n. Harz-Ind. 14, 190 (1907). 

18» 
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Laurinsäure 40,00 ®/o 

Myristinsäure 24,00 °/o 

Palmitinsäure 10,60 °/o 

Ölsäure 6,40 “/o 


Nachweis tou Yerfälsehungen. Milliau empfiehlt zum Nach- 
weis Ton Beimengungen das Verhalten des Kokosnußöles bei der Ein- 
wirkung Yon Phlorogluciu und Resorcin. 

Das Verfahren besteht darin, daß man 4 ccm Kokosfett in einem 
graduierten Röhrchen zuerst mit 2 ccm einer ätherischen,, gesättigten 
Phloroglucinlösung durch kreisförmiges Bewegen mischt, dann mit 
2 ccm einer gesättig-ten Lösung yon Resorcin in Petroläther. Man setzt 
das Röhrchen in ein Wasserbad von 10® C, fügt 4 ccm reiner Salpeter- 
säure (40® Be) hinzu, gießt die Flüssigkeit in ein 15 mm weites Rohr 
um und schüttelt 5 Sekunden kräftig; das Schütteln wiederholt man in 
Zwischenräumen, falls keine Reaktion eintritt. Reines Kopraöl bleibt 
unverändert oder färbt sieh nur vorübergehend schwach rosa. Dagegen 
geben Samenüle, Talg, Naphthaöle und Harzöle auch in Mengen unter 
5®/o eine lebhafte, johannisbeerrote Färbung. Butter und Palmkernöl 
verhalten sich wie Kopraöl. 

Paulmyer^) empfiehlt zum Nachweis von Verfälschungen im Kokos- 
uußfett die verschiedene Löslichkeit der Fettsäuren in Essigsäure zu 
verwenden. 

Man übergießt 5 g der zu prüfenden Fettsäuren mit 10 g ver- 
dünnter Essigsäure (81,18 ®/o Essigsäure und 18,82 ®/o Wasser) und er- 
wärmt auf dem Wasserbade, wobei bei reiner Kokosfettsäure die Flüssig- 
keit bei 33 “ C plötzlich klar whd und bei w^eitereni Erhitzen um einige 
Grade höher und darauffolgendem Abkühlen unter ümrühren sich die 
Flüssigkeit wieder bei 33® C trübt. Diese Temperatur wird als „Kritische 
Löslichkeitstemperatur“ notiert. Mit Ausnahme von Rizinusöl liegt die 
kritische Löslichkeitstemperatur bei allen anderen Fetten höher (infolge 
der leichten Löslichkeitsverhältnisse der niediigmolekularen Myristin- 
und Laurinsäure), wie aus folgender Zusammensetzung ersichtlich ist. 


Kritische Löslichkeitstemperaturen der Fettsäuren 


Kokosnußfett 

. . 33® C 

Erdnußöl . . . 

. . 90® C 

Sesamöl . . . 

00 

CD 

o 

o 

Nigeröl . . . 

o 

o 

CO 

Rizinusöl . . . 

. . 13,6® C 

Rapsöl .... 

. . 107® C 

Leinöl ... . . 

. . 72® G 


Olivenöl 93 ® C 

Baumwollsamenöl . . . 82,6® C 
Mafuratalg . . . . 88 ® 0 

Pahnkernöl . . . . 49 ® C 

Stearinsäure des Handels 94® C 
Ölsäure des Handels . 98® C 


Paalmyer, Saronnerie atarsefflaise. 6, Nr. 68. — Seifens.-Ztg. 1906, 286, 
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Bei Gemischen dieser Fettsäuren ändert sich die kritische Löslich- 
keitstemperatur proportional der vorhandenen Menge der einzelnen Fett- 
säuren. Die kritische Löslichkeitstemperatur gleicher Teile Kokosnuß- 
fett und Erdnußfett ist 61,5. Diese Zahlen gelten nur für die hier 
angegebene Essigsäure, für eine andere Verdünnung muß eine neue 
Tabelle zusammengestellt werden. 

Verwendung. Kokosnußfett wird hauptsächlich zur Seifen- und 
Kerzenfabrikation benutzt. Zu diesem Zweck wird das Fett ausgepreßt 
und in ein weiches Fett, Kokosnußoleiu, für die Herstellung von 
Seifen und in ein hartes Fett, Kokosnußstearin, zur Kerzenfabrikation 
getrennt. 

Folgende Tabellen bringen die Charakteristika dieser Fette. 


Charakteristika des Fettes 


Kokosnuß 

Spezifisches 
Gewicht ! 
bei 60® C 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

„Olein,, 

„Stearin“ 

0,92931 

265,35 

253,63 

14,8 

4,0 

85,25 

7,95 

4,45 

Clapham 

Calderwood 


Charakteristika der Fettsäuren des Fettes 


Kokosnuß 

Titertest 

Neutralisations- 

zahl 

Mittleres 

Molekulargewicht 

Autor 

„Olein“ 

20,6 u. 20,1 

— 

204,6 

Calderwood 

1) 

20,6 

267 u. 266,9 

210 u. 210,2 

Clapham 

„Stearin“ 

26,55 u. 26,42 

— 

211,4 

Calderwood 


Ferner wird das Kokosnußfett im größten Maßstabe als Speisefett 
verwendet. Man wählt zu diesem Zwecke die besten Qualitäten und 
entfernt die freien Fettsäuren und den unangenehmen Geruch, Man 
sieht, daß diese Fette nichts anderes darstellen, als reines neutrales 
Kokosnußfett. Sie finden vielfach Verwendung in der Zuckerbäckerei 
und werden zur Verfälschung von Butterfett benutzt. Die so be- 
handelten Kokosnußfette sind im Handel unter den folgenden Namen 
bekannt; Vegetabilische Butter, Laotin, Vegetalin, Nuzolin, Laureol, 
Palmin, Kunerol, Gloriol, Molerol usw. 

FendlerO bestimmte in einer Reihe von Kokosspeisefetten die 
Verseifungszahlen und die Jodzahlen und erhielt folgende Werte: 


‘) Pendler, Chem. Rev. d. Fett- n. Harz-Ind. 18, 272 (1906). 
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Yei' 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zalil 


Yer- 

seifnngs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Vegetaliiie. .... 

259,8 

7,9 

Hodor 

258,5 

8,2 

Leda-Speisefett . . . 

260,1 

8,5 

Fruchtia 

268,8 

7,1 

Nussin 

258,1 

8,2 

Cr^aiin 

260,8 

8,3 

Selekta 

258,2 

8,0 

Sanin 

257,5 

9,3 

Nucifera 

257,9 

9,1 

Daphnia 

269,0 

8,9 

Parveol 

260,9 

8,3 

Estol 

268,5 

10,6 

Priol 

260,7 

7,9 

Jenail 

266,7 

11,4 

Palmia 

259,2 

8,6 

Palmarol 

259,0 

10,2 

Laitreol 

258,7 

7,8 


1 



Nachstehende Tabelle bringt die von Reijst erhaltenen Resultate 
bei der Untersuchung eines Rohfettes, Vegetaline, Nutrein und Kokos- 
stearin. 


1 

! Eohfett 

Yegetalin 

Nutrein 

Kokos- 

stearin 

Spezifisches Gewicht bei 30“ C . 

1 0,9080 

1 0,9090 

0,9050 

0,9105 

Schmelzpunkt ®C 

i 24,3 

1 24,3 

21,8 

27,7 

Säurezahl 

1 9,42 

; 0,042 

4,32 

3,06 

Verseifungszahl 

260,0 

[262,8 

260,9 

254,0 

Jodzahl 

8,56 : 

I 8,55 

8,57 

2,90 

Hehnerzahl 

92,2 

1 92,1 

90,8 

93,4 

Reichert-Meißlsche Zahl ... 

7,69 

7,69 

7,91 

6,08 

Azetylzahl 

; 9,50 

1,90 

8,75 

6,10 

Ud bei 38,7 ® C 

1,44931 

1,44980 

1,45003 

1,44978 

Für die in Wasser unlöslichen ! 


i 



Fettsäuren: 





Spezifisches Gewicht bei 40® C 

0,8800 

0,8800 

0,8776 

0,8805 

Schmelzpunkt ® C 

25,9 

26,1 

24,3 

27,5 

Verseifungszahl 

273,30 

272,58 

271,4 

266,7 

Mittleres Molekulargewicht 

207,6 

206,02 

206,9 

210,5 

Azetylzahl ....... 

0,1 

2,0 

12,0 

7,33 


^ Das Kokosfett bildet nach den Angaben von Pendler einen Bestand- 
teil gemischter Speisefette, so wird es als Zusatz bei der Margarine- 
fabrikation verwendet und unter Zugabe von Milch, Eigelb, Kochsalz 
und P^bstoffen zu „Kokosmargarine“ oder „Kokosschmelzmargarine“ 
verarbeitet. Ferner wird Kokosfett zur Verfälschung von Kakaobutter 
benutzt. So findet sich unter dem Namen „Cacaoline“ ein aus Kokos- 
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fett hergestelltes Ersatzmittel für Kakaobutter. Nachstehend ist die 
von Malacarne*) ausgeführte Analyse von Cacaoline angegeben: 


Schmelzpunkt 29 — 33 ® C 

„ der Fettsäuren . . . 28 — 30“ C 

Säurezahl 0,56 — 0,67 

Verseifnngszahl 248 — 25,7 

Jodzahl 4,2 — 6,0 

Reichertzahl 2,8 — i,0 

Refraktion (Zeiß-Wollny) bei 40“ C 35 


Aus den Untersuchungen von Lührig^) geht hervor, daß die Ver- 
daulichkeit des Kokosnußfettes dieselbe ist, wie die des Butterfettes 
und der Margarine. 


Micheliafett 

Vorkommen. In der Fruchtschale von Michelia champaca, 
einem wegen seiner wohlriechenden, in Niederländisch-Indieu heimischen, 
zur Familie Magnoliacee gehörigen Baume. 

Eigenschaften. Das Fett ist braunimt, klar, mit kristallinischem 
Bodensatz und von eigenartigem Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Micheliafettes 


Spezdfisclies 

Gewicht 

Schmelzpunkt 

«C 

Verseifungszahl 

Jodzahl 

Autor 

0,903 

44—45 





J. Sack“) 

— 

— 

196—199,36 

66,0 

Niederstadt*) 


Zusammensetzung. Die Säurezahl der von Niederstadt unter- 
suchten Probe war 52,6, was 26,3 “/o freien als Ölsäure berechneten Fett- 
säuren entspricht. Nach Sack besteht das Micheliafett aus 70 “/o Triolein 
und 30 “/o Tripalmitin. Ferner enthielt diese Probe 2,6 °/o Wasser und 
0,2 “/o Asche. 


Njataotalg 

Vorkommen. In den Samen des Guttaperchabaumes, Palaquium 
oblongifolium, einer auf Malakka, Sumatra, Borneo heimischen Sapo- 
tacee. Die Samenkerne, die 85 “/o des Samens ausmachen, enthalten 
32,5 “/o eines harten, weißen Fettes. 


*) Malaoarne, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 9, 269 (1902). 

Lührig, Zeitschr. f. Unters, d. Nahrungs- u. Glennßm. 2, 622 (1899). 
») J. Sack, Chem. Eev. d. Fett- n. Harz-Ind. 10, 83 (1903). 

*) Niederstadt, Ber. deutsch, pharm. Ges. 12, 144 (1902). 
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Physikalische und chemische KonstantcE des Njatuotalges 


Schmelz- 

punkt 

1 

] 

Säurezahi 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Cirlyzerin- 

gehalt 

Autor 

i 

38—40 

4,2 

201,5 

34,3 

95,9 

i 

i 

10,48 

de Jong und 
Tromp de Haas 


Physikalische und chemische Konstanten der Pettsäuren 

des Njatuotalges 


Schmelzpunkt 

Säurezahl 

Mittleres ! 

Molekulargewicht j 

Autor 

6a 

203 

276 i 

; 1 

de Jong u. Tromp de Haas 


Zusammensetzung. Der Najatuotalg besteht aus 57 “/o Stearin, 
36®/o Olein und 6,5 ®/o Palmitin. 


Borneotalg 

Tangkaivmigfett. — Suif vegetale de Borneo. — Borneo talloio. — Sego 

di Borneo 

Vorkommen. In den Früchten der zur Familie Dipterocarpus 
gehörenden Bäume wie Shorea stenoptera Bnrek, Shorea hj^pochra, 
Shorea aptera, Isoptera Borneensis, Shorea Gysbertiaua, 
Shorea scaberrima usw.. die in Holländisch Ostindien und Indochina 
heimisch sind. Die Früchte enthalten 40 — 50 7o Fett. 

Darstellung. Die öemnnung des Fettes geschieht in der Weise, 
daß die harten, vom Baume abgefaUenen Früchte eine Zeit au einem 
feuchten Ort aufbewahrt werden, bis die Schale aufbricht und die Samen 
zu keimen beginnen, und läßt sie dann an der Sonne trocknen. Die 
Kerne werden hierauf von den Schalen befreit, in Körbe aus Bambusrohr 
gebracht und über kochendem Wasser aufgehängt. Sobald die Kerne 
weich und teigig geworden sind, werden sie in Säcke gebracht und aus- 
gepreßt, hierauf mit Wasser ausgeschmolzen und in ausgehöhlte Bambus- 
stäbe gegossen, wodurch man die im Handel verbreitete zylindrische, 
walzenförmige Form erhält. 

Eigenschaften. Der Borneotalg, in der Heimat unter dem Namen 
„Minjak Tangkawang“ bekannt, hat eine hell gelbgrilne Farbe, die an 
der Luft weiß wird, einen milden Geruch und Geschmack, im frischen 
Zustande hat er einen an Kakao erinnernden Geruch. Der Talg hat 
eine kristallinische, körnige Struktur und ist an der Oberfläche mit 
feinen weißen Stearinnadeln bedeckt, deren Menge in einer von Geitel 
untersuchten Probe 9,5 — 10®/o betrug. 
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Physikalische und chemische Konstanten des Borneotalges, 



Spe 

a 

bei 

«C 

zifisches 

3 wiclit 

II 

Cß 

1-i 

«C 

Schmelzpunkt 

oc 

üO 

bo 

1 ^ 
1 

Jodzahl 

Hebnerzahl 

Refraktion imButter- 
refraktom. bei 40 ® C 

Autor 





Beginn 35 

1 






— 

— 

— 

— 

bis 36 

- 

— 

95,7 


— 

Geitel 





Ende 42 

1 






Shorea 

— 

— 

— 

31 

191,2 

15 

95,5 


— 


aptera 











Isoptera 

— 

— 

: 

— 

192,2 

16 

95,3 




Heine 

borneensis 











— 

— 

— 

— 

— 

— 

31 

95,7 


— 


Aus Nieder- 

15 

0,963 

26 

36,5—41,5 

191,5' 

29,2 

— 

45,7 

Behreud 

ländisch- 



bis 








indien 



27 








— 

100 

0,8920 

22 

37,5 

192,4 

30 

, 


— 

Sachs 






tis 

bis 










196 

31 





— 

— 

— 

— 

42—45 

193,8 

29,4 

— 


45 

Farufsteiner 

— 

— 

— 

— 

34,5—34,7 

— 

— - I 

— 


— 

Klimont 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Borneotalges 



Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Refraktion im 
Zeiß-Butter- 
refraktometer 
bei 60° C 

Autor 

! 



53,5—54,0 



283,7 



Geitel 

Shorea aptera . . . 

51 

65 

268 

- 1 

• 

Isoptera bornensis . 

51 

55 ^ 

266 

- 1 

xieini 

Aus Niederl. -Indien . 

48,5—51,0 

64—56 

— 

25,3 

Behrend 

— 

52 

63,5 

273,5 

— 

Sachs 

— 

— 

65—67 

— 

— 

Farnsteiner 


Zusammensetzung. Der Gehalt des Bprneotalges an freien 
auf Ölsäuxe berechneten Fettsäuren betrug in einer von B ehrend 
untersuchten Probe ll®/o. 

Die Fettsäuren des Talges bestehen nach Geitel aus 66 °lo Stearin- 
säure und 34°/o Ölsäure. 
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In einem Fett von Shorea aptera fand Heim 16,7 °/o Ölsäure unc 
78,8 °/o fester Fettsäuren; Isoptera borneensis gab 18°/o Ölsäure un( 
77‘’/o fester Fettsäuren. Die festen Fettsäuren erstarrten bei 61® ( 
und schmolzen bei 63 ® 0. 

Klimont isolierte aus dem Borneotalge Tristearin, Tripalmitin 
Distearinsäureölsäureglyzerid vom Schmelzpunkt 44® 0 und Dipalmitin 
säureölsäureglyzerid vom Schmelzpunkt 33—34® C. 

Verwendung. Borneotalg wird von den Eingeborenen als Speise 
fett, als Schmiermittel und zur Kerzenfabrikation verwendet. In Europ; 
wird er als wertvolles Material zur Seifen- und Kerzenfabrikation geschätzt 

Bambutantalg 

Suif de Ramhutan. — Rambuian toMow. — Sega di Rambutan 

Vorkommen und Darstellung. In den Samen der klettenartige] 
Zwillingspflaume, Nephelium lappaceum L., eines auf den Sundainselr 
Malakka und einigen Provinzen Cliinas wachsenden Baumes, ist de 
Rambutantalg enthalten. Er wird den Samen durch Pressen ode 
Extraktion mit Äther entzogen. Die Samen liefern etwa 40 — 48®/oFeti 

Eigenschaften. Der Rambutantalg hat eine gelbe Farbe un 
zeigt schon dem unbewaffneten Auge kristallinische Struktur. 


Physikalische und chemische Konstanten des Rambutantalge 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 18 ® C 

U3 

^ § a 

OQ I 

Schmelz- 

pnnkt 

Verseifangs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

E-eichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Azetylzahl 

Autor 

0,9236 

38—39 

42—46 

193,8 

39,4 

92,0 

2,2 

10,3 

Raczewsl 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Rambutantalges 


Erstarrungs- 

punkt 

®C 

Schmelzpunkt 

i 

oc 

Yerseifungs- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Autor 

57 

58—61 

186,4 

300,9 

41,0 

Raczewski 


Zusammensetzung. Eine von RaczewskiÖ untersuchte Prob 
gab die Säurezahl 42,9, was einem G-ehalt an freien, als Ölsäure b( 
rechneten Fettsäuren von 21,45 ®/o entspricht. Das hohe mittlere Mol« 
kulargewicht der Fettsäuren deutet auf die Anwesenheit von Fettsäure 
mit höherer Kohlenstoff atomzahl als 18 hin, was sich auch durch di 
Isolierung der Arachinsäure bestätigte. Außer der Arachinsäure eni 

*) Eaczewski, Monatsh. f. Chemie 16, 866 (1896). i 
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halten die Fettsäuren etwa 45,5 °/o Ölsäure neben geringen Mengen 
Stearinsäure. Palmitinsäure konnte nicht nachgewiesen werden. 

Phulwarahutter 

Fulwabutter, Indische Butter, Sheabutter. — Beurre de Fvlware. — 
Fhuhvara Butter, Indian Butter 

Vorkommen und Darstellung. In den Samen des indischen 
Butterbaumes, Bassya butyracea Roxb., Illipe butyracea L. von 
der Gattung der Sapotaceen, der in den Himalayagegenden heimisch ist. 
Die Früchte dieses Baumes, Karitönüsse genannt, liefern im zerkleinerten 
Zustande bei mehrstündigem Auskochen 50 — 52®/o Fett, das in den 
Handel unter dem Namen „Kariti“ oder „Kaiite“ gelangt. 

Eigenschaften. Die Phulwarahutter ist ein weißes Fett von 
schmalzartiger Konsistenz, von müdem Geruch und sehr angenehmem, 
etwas adstringierendem Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten der Phulwarabutter 









Eefraktion im 

r 


Spe 

0 

bei 

izifisches 

ewicht 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Yerseifungszah 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Eeichert- 
Meißlsche Zahl 

ö ^ 

-+5 c 

<o S 

« 1 

O 

a 

<o 

O 

«C 

Breclmngsexpone 

Autor 





48—49 



— 

— 



— 

— 

— 

Schädler ö 

— 

— 

30 

175 

19,75 

19,2 

1,19 

— 

+ 18 

— 

Jean*)Ö 

— 


30 

176 

bis 

176 



2,6 


22 


« J 

15 

0,9650 

40 

— 

— 

— 

— 

43 

— 

, — 

Marpmann®) 

100 

100 

0,8970 

39 

190,8 

42,12 

94,86 

0,44 

48,2 

— 

1,4570 

Crossley u. 
Le Sueur*) 


*) Durch Auskochea mit Wasser geivonnen. 
**) Durch Extraktion mit Petroläther. 


Fettsäuren 


‘ Erstarrungspunkt 

Autor 

»C 


54,6 (Titer) 

Jean 


Zusammensetzung. Die von Crossley und Le Sueur unter- 
suchte Probe hatte die Säurezahl 16,44, was 8,22 % freien, auf Ölsäure 


*) Schädler, Annal. Chim. anal. appl. 11, 201 (1906). 

“Ö J ean, The Analyst 81, 366 (1906). 

®) Marpmann, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 18, 221. 

*) ■ Crossley und Le Sueur, Jonrn. Soo. d. Ohem. Ind. 17, 993 (1898). 
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berechneten, Fettsäuren entspricht. Eine von Jean analysierte Probe 
enthielt 4,63 “/o. Die unlöslichen Fettsäuren bestehen aus 76 “/o festen und 
24®/o flüssigen Säuren. Der G-lyzeringehalt war in einer Probe 8,85 ®/o. 

Verwendung. Die Phulwarabutter wird als Speisefett und zur 
Verfälschung der Butter benutzt. Ferner findet sie in der Seifen- und 
Kerzenfabrilration Verwendung. 

Aourakernöl 

Huile d’amande d’Aoura. — Äioare hernel oil 

Vorkoniinen. Dieses öl stauinit aus den Kernen der in Französisch- 
Guyana heimischen Aourapalme Astrocarynm vulgare Mart. In 
Guyana ist das Fett unter dem Namen Qiüo-quio oder Thio-thio bekannt. 

Darstellung. Das Fett wird durch Extraktion und durch Aus- 
kochen der Kerne mit Wasser gewonnen. 


Physikalische und chemische Konstanten des Aourakernöles 


Erstarrungs- 

punkt 

oc 1 

Sclimelzpunkt 

1 «c 

Verseifungs- 

zalil 

Jodzalil 1 

Autor 

26,2 

29,3 

242,5—243,3 

10,4—11,2 

Bontoux 


Chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Aourakernöles 


Neutralisationszahl 

Mittleres 

Molekulargewicht , 

Autor 

248,4—249,8 

225 

Bontoux 


Kusuöl 



Vorkommen. In den Samen von Cinamomum camphora Nees, 
einer zur Familie Lauraceae gehörenden Pflanze. Der Fettgehalt der 
Samen beträgt 42,37 ®/o. 

Eigenschaften. Das Kusuöl hat eine feste Konsistenz und ist 
seinen Eigenschaften nach dem Kokosnußöl sehr ähnlich. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kusuöles 


Spej 

Ge 

bei 

»C 

sifisches 

jwicht 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Säurezahl 

i Yer- 
seifungs- 
zahl 

Jodzahl 

(Wijs) 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

26 

100 

0,9267 

0,8760 

J 22,8 

4,70 

283,76 

4,49 

0,53 

f Mitsnmaru 

1 Tsujimoto^) 


HitsTimani Tsujimoto, Chem. Rer, d, Fett- u. Harz-Ind, 15, 168 (1908). 


IV. Feste Fette 


285 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Knsuöles 


Spezifisches 
Q-ewicht 
hei 100 C 

Schmelz- 

punkt 

Neutrali- 

sationszahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

(Wijs) 

Autor 

0,8412 

21 

292,83 

191,57 

5,07 

Mitsumaru 

Tsujimoto 


Teglamfett 

Vorkommen. Das Teglamfett kommt in den Früchten einer 
Dipterocarpacee Isoptera Borneensis vor; die Nüsse sind unter dem 
Namen Eukabang Changi bekannt. 

Eigenschaften. Das Teglamfett hat eine hellgelbe bis gelbgrüne 
Farbe, im geschmolzenen Zustande hat es eine gelbe Farbe mit grünem 
Stich. Sein Geschmack ist süß und butterartig. 


Physikalische und chemische Konstanten des Teglamfettes 


Spezifisches 
Giewicht 
, . 100® C 
16,6 “C 

Schmelz- 

punkt 

®C 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzalil 

Refraktion im 
Butterrefraktom. 
bei 40 ® C 

Autor 

0,856 

28—31 

192,1 

31,5 

46,7 

0. Sachs*) 


Physikalische und chemische Konstanten 
der Fettsäuren des Teglamfettes 


Erstarrungspunkt 

Mittleres 

Jod zahl 

Autor 

«C 

Molekulargewicht 



56 

277 

32,7 

0. Sachs 


Die Säurezahl emer Probe betrug nach Sachs 11,3, entsprechend 
5,65 ®/o freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. Der Gehalt an 
flüchtigen Fettsäuren war 1,1 ®/o. 

Chinesischer Talg, Stillingiatalg, Vegetabilischer Talg 

8uif d’arire, Suif vegetale de Chine. — Vegetäble tcdlow of China. — 

Sego di Stillingia 

Vorkommen. In den Samen des chinesischen Talgbaumes, Stillin- 
gia sebifera Juss., Croton sebiferum Linn., Sapium sebiferum, 
einer in großem Maßstabe in China und Indochina, Indien, auch in Siid- 
karolina und Florida kultivierten Euphorbiacee. 


’) 0. Saclig, Chem. Bev. d. Fett- u, Harz.-Ind. 16, 33 (1908). 
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Darstellung. Die Frucht enthält drei eiförmige Samen, die 
SaiiKiiiscluile ist mit einer dicken, harten, talgartigen Schicht überzogen, 
der Sanienkeru enthält ein flüssiges Öl. Es lassen sich somit aus den 
Samen drei Arten Fett gewinnen: das Fett aus der Samenschale, das 
flüssige Öl (los Kerns und das Oeniisch beider, das durch Pressen der 
ganzen Samen erhalten wird. 

Die reifen Samen werden in großen, mit zahlreichen Löchern ver- 
sehenen Holzzylindern mit Wasserdampf behandelt, wobei der Talg voll- 
ständig abfließt; dieser wird nach dem Erstarren noch einmal geschmolzen 
und filtriert, und mau erhält so den reinen harten Talg, der bei den 
Eingeborenen „pi-yu“, „pi-i(4on“ genannt wird. Die zurückbleibenden 
talgfr(nen Samen werden zerkleinert, die Masse mit wenig Wasser erhitzt 
und ausgepreßt, wobei ein flüssiges Fett, das Stillingiaöl, erhalten wird, 
das bei den Eingeborenen den Namen „ting-yu“ führt. Durch Kom- 
bination der Wasserbehandlung und des Auspressens, d. h. werden die 
Samen mit der Talgschicht in steinernen Mörsern mit heißem Wasser- 
daiupf behandelt und die Masse ausgepreßt, so resultiert ein unter dem 
Namen „Mou-ieon“ im Handel gleichfalls als chinesischer Pflanzentalg 
bekannter Talg. 

Die Samen enthalten nach den Untersuchungen von Tortelli und 
Ruggeri 22®/o ciiinesischen Talg und 19,2 ®/o Stillingiaöl. Die Früchte 
von Sapium sebifernm, „cäy-söi“ genannt, liefern nach Lemaries 60®/o 
Schalen und dl ‘Vo Kerne. Die Schalen enthalten 29,5 ®/o weißes, festes 
Fett, die Kerne 59,5®/« ("ll. Schindler und Waschata*) erhielten aus 
den Samen 37“/u Talg. 

Eigenschaften. Der reine chinesische Talg ist rein weiß oder 
‘'•rünlic.h weiß, geruch- und ge.sehniacklos, ziemlich hart, läßt heim Zer- 
drücken zwisclien Papier keinen Fettfleck zurück und schmilzt bei 44,5 “0. 
ln den Handel kommt er in harten, brüchigen, außen rötlich bestäubten, 
iuiuiii mattweißen Htücken. Das Gemisch von chinesischem Talg und 
HtilUngiaül — Mou-it^.ou — ist eine leichte weiße, schwach riechende 
Masse, die heim Li()gen gelb bis braun wird, schmilzt bei 35 “0 und 
wird fest bei — 22 ®G. 

Der chinesische Talg ist in allen fettlösenden Mttelu löslich, löst 
sich auch in warmem, absolutem Alkohol, scheidet sich aber beim Er- 
kalten zum größten Teil wieder aus. 

(Pbysikalische und chemische Konstanten des chinesischen Talges 
und der löettsäurcn s. Seite 287 und 288.) 

Zusammensetzung. Der Gehalt des chmesischen Talges an freien, 
auf Ölsäure berechneten Fettsäuren betrug nach De Negri und Fabris ) 
in einer Probe 1,2 ®/o, nach De Negri und Sburlatiö 1,1 ^ch 
GianoUü in einer alten l^rohe 2,8 ®/o, nach Lewkowitsch in mehreren 

») Sohiudler und Wasoliata, Chem. Rev. d. Fett- u. Harz-Ind. 12, 228 (1906). 

») De Negri und Fabris, Selmi 1894, 32. 

•) De Negri und Sburlati^ Ohem. Ztg. Kep. 1897, 5, 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des chinesischen Talges 


Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

1 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Jodzahl 

der 

iüssigen 

Eett- 

säuren 

Mittleres 

Mole- 

kular- 

gewicht 

Autor 

52,5 

(Titer) 



— 

— 

— 

Rosauer, Eisen- 
stein 

52,1—53,5 

(Titer) 

— 


34 , 2 — 34,3 

— 

— 

Lewkowitsch 

41 

51 

207,9 

38,1 

— 


Hobein 

40 

49 

206,4 

29,2 

— 

— 

n 

34—42 

39—47 

181,2 bis 
182,1 

47,0-54,8 

— 

— 

De Negri und 
Fabris 

45,2-47,9 

I53— 56,9 

202 bis 
208,5 

30,3—39,5 

— 


De Negri und 
Sbnrlati 

56,4 

i 56,8 

1 — 

— 

— 

1 

Jules Jean 

53,0 

i 55,0 

! 240,1 

— 

97,04 

j 231,4 

Zayu. Musciacco 

1 56—57 

i 

— 

— • 

I -- 

Meyer 


Proben 3,54 — 3,76%, nach Klimout’) 7,1%, nach Zay und Musciacco 
11,25%, nach Rosauer und Eisenstein iui Durchschnitt 7,9% in 
mehreren Handelsproben. 

Der chinesische Talg besteht nach den Angaben von Maskelyne^) 
hauptsächlich aus Palmitin und Olein. Diese Angabe ist von Hehner 
und Mitchell, sowie vonKlimont bestätigt, die ebenfalls kein Stearin 
nachweisen konnten. Letzterer isolierte aus dem chinesischen Talg be- 
trächtliche Mengen von Dipalmitinölsäureglyzeiid. Nach seiner Ansicht 
besteht der Talg vorwiegend aus Oleodipalmitin und geringen Mengen 
von Tripalmitin. 

Nach Zay und Musciacco bet’ägt das Molekulargewicht der un- 
löslichen Fettsäuren 231,4, ferner fanden sie flüchtige Fettsäuren von 
dem Molekulargewichte 132,8. 

Verwendung. Der chinesische Talg wird in großen Mengen zur 
Fabrikation von Kerzen und von Seifen benutzt. Seit alter Zeit wird er 
zur- Kerzenfabrikation für den buddhistischen Ritus verwendet, meist mit 
bestimmten Mengen des „Chung-pi-lah“, des weißen chinesischen Insekten- 
wachses, gemischt und mit verschiedenen Farbstoffen gefärbt. 


') Klimont, Monatshefte f. Chem. 24, 408 (1908); 26, 563 (1905). 
^ Maskelyne, Staz. sperim. agrai. 36, 169 (1908). 
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Kakaobutter 

Beurre de Oaeao. — Oaeao Butter. — Burro di Caeao 

Vorkommen. Dieses Fett kommt in den Kakaoboknen, den Samen 
des Kakaobamnes, Theobroma Cacao Linn., einer Sterculiacee vor, 
sowie in den verwandten Arten, wie Theol)roma bicolor Humb., Theo- 
broma angustifolium Sessd, Theobroma leiocarpiim Bern., Theo- 
broma peutagonum Bernh., Theobroma microcarpum Mart., Theo- 
broma speciosum Willd. und Theobroma silvestris Mart., die sämtlich 
in Zentral- und Südamerika und in anderen Tropeiiländern kultiviert werden. 

Die Samen bestehen aus etwa 12 “/o Schalen und 88 “/o Kernen; 
der Fettgehalt der Kerne schwankt zwischen 45 und 55%. Nach Davies^i 
und M’Lellau beträgt der Fettgehalt der gerösteten Kakaobohnen 61,33% 
bis 56,57 7o und auch mehr, nach Wellmaus^) enthalten die Bohnen 
im Durchschnitt 55%. Die von Davies und M’Lellan untersuchten 
verschiedenen Kakaosorten gaben folgende Prozeutwerte : 


Ursprung 

Fett 

IQ 

Ecuador, Arreiba 

54,66 

„ andere Varietäten 

52,87 

Venezuela, Ost-Caracas 

51,33 

„ West-Caracas 

53,05 

HoUändisch-Guinea, Surinam 

56,37 

Brasilien, Para 

54,98 

„ Bahia 

54,33 

Afrika, Westküste 

54,18 

Westindien, Trinidad 

54,57 

„ Grenada 

55,30 

„ Dominica 

66,03 

„ Santa Domingo, Samana . . 

55,38 

Jamaica 

56,57 

Zeylon 

53,36 


Darstellung. Die Kakaobohnen werden geröstet, g’eschält, fein 
gemahlen, die Masse auf 70 — 80“ C erwärmt, in Säure gebracht und 
z-wischen den mit 'Wasserdampf erhitzten Platten der hydraulischen Presse 
ausgepreßt, wobei 30— 35 “/o Öl ab läuft, _das man durch gut getrocknete 
Filter filtriert. Die noch 10 — 16“/o Öl enthaltenden Preßrückstände 
werden zur Herstellung von Schokolade verwendet. Die Ausbeute gestaltet 
sich etwas günstiger, wenn man die geschälten Bohnen zuerst grob zei*- 
kleinert und preßt, die Masse dann fein pulverisiert und der zweiten 
Pressung unterwirft. 


') Davies und M’Lellan, Journ. Soc. Chim. Ind. 23, 480 (1904). — Chem. 
Eevue d. Fett- u. Har 2 md. 11 , 161 (1904). 

Wellmana, Zeitsolu-. f. BffentL Chem. 9, 206 (1903). 

G-iikin, Pette und Lipoide, Bd, II. 
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Er- 

Sclimelz- 

ptmht 



Spezifisches Grewieht j 

starrungs- 

pnnkt 

VerseifuEgszahl 

Jodzalil 

bei^C 






15 

0,8900—0,9000 

20,5 

— 

— 

— 

15 

15 

0,950—0,952 \ 
0,945—0,946 •< 

20 

32—34 

— 

— 

20 

0,9702 

— 

— 

— 

— 

oO 

lö,5 

0,8920 1 





98 

15,5 

0,8577 *• 

— 

— 

— 

— 

100 

15 

0,8570 





15 

0,970 

— 

32,5 

— 

— 

15 

0,964—0,976 

— 

30-32-34 

— 

27,9—37,5 

100 

0,8580 

^ 23 

32—33 

198—200 

34 

. — 

i 

1 27,3 

33,5 

— 

— 

— 

1 

>21,5—23 

28—30 

193,55 

36,62 

— 

i 

— 

30—33 

— 

— 


1 

i 

34—35,5 

; — 

— 

— 


; — 

29 

_ 

— 




( 34—35 



— 

! — 

j — 

i 1 selten 

1 33—36 ■ 

— 

34—38 


j 


l 32-34- 



— 

— 

: — 

26,5—35,0 

193,2—203,72 

33,89—38,50 

— 

— 

1 

32,1—33,6 

192—202 

r 33,4—37,5 1 
1 35—37 ) 

— 

i — 

j 

28—33 

191,8—194,5 

34,3—37,0 

— 

1 

i 

1 

— 

— 

34,5 (Wijs) 

— 

i ~ 

1 

— 

— 

34 

— 

1 — 

— 

— 

« — 

34 

— 

; — 

- — 

— 

— 

32,8—41,7 

— 

1 

1 - 

— 


— 

— 


Echte Kakaohutter. Im Laboratorium aua gerösteten Bohnen dargestellt. 
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Konstanteu der Kakaobutter 


N 

05 

Pi 

O) 

W 

Reich eii> 
Meißlsclie 
Zahl 

Refraktion 
im Zeiß- 
Refrakto- 
meter 
hei 40® C 

Br 

hei 

echnngsexpoTient 

Kritische 

Lösungs- 

temperatiir 

nach 

Crismer 

Autor 

— 


— 

— 

— 

— 

Schädler 

-- 

— 

— 

— 

— 

— 

Hager 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Rakusin 


1,6 

— 

— 

— 

-- 

Allen 



47 




__ 

Marpmaüii 

— 



— 

— 

— 

— 

E. Dietrich 

— 



60 

1,4496 

— 

Thörner 


— 

— 

— 

— 


Rtidorff 

— 



— 

-- 

— 

De Negri, Fabris 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Herbst 

__ 

— 


— 

— 

— 

Wimmel 

94,59 

— 

— 

— 

— 

— 

Bensemann 


— 

— 

— 

— 

— 

Welmans 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

K. Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Filsinger 


0,2 1) 








0,62) 








0,33-0,38^) 


> 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 


0,83^) 







— 

— 

— 

— 

— 

— 

Visser 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hübl 

— 

— 

46—46,5 

— 

— 

— 

Mansfeld 

— 

— 

46—47,8 

40 

1,4665-1,4678 

— 

Strobl 


— 

41,8 

40 

1,4637 

— 

Utz 

— 

— 

— 

— 

— 

71,6-74,5 

Crismer 


®) Echte englische Kakaobutter, frisch. ‘) Echte holländische Kakaobutter, frisch. 
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Zur Gewinnung: eines ölfreien Kakaopulvers, eines entölten Kakao, 
werden die gerösteten und gematdenen Bohnen mit Äther, Petroläther 
oder Benän extrahiert. 

Bei der Darstellung des „leichtlöslichen“ Kakaopulvers verfährt 
man in der Weise, daß man vor oder während des Röstens Wasser oder 
auch Älkalikarhonat zusetzt. Beim Erhitzen wird die Stärke in leicht- 
lösliche Form übevgeführt, das Fett emulgiert und die freien Fettsäuren 
verseift. Auf solche Weise enthält oft die aus diesem Produkte her- 
gestellte Kakaohutter Alkalien resp. Seifen. 

Eigenschaften. Die frische Kakaobutter hat eine gelblichweiße 
Farbe, die bei längerem Liegen in Weiß übergeht, einen müden, an- 
genehmen Geschmack und einen schokoladenähnüchen Geruch. Beim 
Kochen mit Alkohol verliert Kakaobutter ihren Geruch und die Farbe. 
Die Konsistenz ist bei gewöhnlicher Temperatm’ ziemhch fest. Charak- 
teristisch ist die lange Haltbarkeit des Fettes, das nur schwer ranzig 
wird. Klimont erklärt dieses Verhalten durch die Gegenwart von 
gemischten Glyzeriden in der Kakaobutter, wie Oleodistearinsäureglyzerid, 
Oleodipalmitinsäureglyzerid, bei denen die Doppelbindung des vielleicht 
mittelständigen Ölsäureesters durch die Reste der gesättigten Säuren 
geschützt wird. 

Die ältere Angabe, daß Kakaobutter nicht ranzig wird, hat Dietrich 
durch seine Versuche widerlegt, indem er Kakaobutter, von der 1 g in 
Irischem Zustande 0,U6 ccm '/lo Normallaiige zur Neutralisation erforderte, 
nach sechs Monate langem Stehen in geschlossenen Gläsern titrierte und 
zur Neiiti’ahsation 0,22 ccm verbrauchte, ypiiter wies auch Lewko witsch 
nach, daß Kakaobutter, wüe alle anderen Fette, unter den die H 3 ’drolyse 
lind darauf folgende Ranzidität begünstigenden Bedingungen ranzig wird, 

(Physikalische und chemische Konstanten der Kakaobutter siehe 
Seite 290 und 291.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren der 

Kakaobutter 


Erstammgs- 

piinkt 

«C 

i 

: Schmelzpunkt 

i “C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

1 

Jod- 

zahl 

Brechungs- 
exponent 
bei 60° G 

i 

j 

Autor 

48,3—49,2 

(Titer) 

! i 

i 


j 


Lewkowitsch 

51,0 

; 52 j 

— j 

— 

— 

Hühl 

45—47 

0 

1 

00 

~ i 

39,1 

— 

De Negri u. Fahris 

46—47 

49—50 
Beginn 48—49 
Ende 61—52 

198 

32,6 

1,422 

Thömer 


Beginn 49 — 60 
i Ende 52—53 




Bensemann 
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Zusammensetzung. Die Säurezahl bei verschiedenen Handels- 
proben betrug nach E. Dietrich 1,0— 2,3, entsprechend 0,5— 1,16 “/o 
freien auf Ölsäure berechneten Fettsäuren, nach Jf. Dietrich 3,2— 25,36 
resp. 1,6 — 12,68*/». In einer Eeihe von [rischen Kakaobutterproben 
fand Lewkowitsch Säurezahlen 1,1—1,95, entsprechend 0,55— 0,98*/» 
freien Fettsäuren, eine zehn Jahre alte zeigte die Säurezahl von 4,6 
resp. 2,3 7» freie Fettsäuren. 

Kakaobutter besteht aus den Glyzeriden der Palmitinsäure, Steaiin- 
säure und Arachinsäure. Die von Traube^) angegebene Laurinsäure 
konnte durch die neueren Untersuchungen nicht nachgewiesen werden, 
ebenfalls hat sieh die von Kingzett ä) aus der Kakaobutter isolierte 
Theobrominsäure, CiuHiasOs, nach den Angaben von Graf®*) als Arachin- 
säure erwiesen. Die Gegenwart von Linolsäure haben Benedikt und 
Hazura*) nachgewiesen. Nach Lewkowitsch enthält die Kakaobutter 
39 7o, nach Helmer und Mitchell®) etwa 40 7» Stearinsäure. Ferner 
isolierte Farnsteiner 69,7 'V» feste Fettsäuren, 31,2 7» Ölsäure und 
6,3 7o anderer flüssiger Fettsäuuren. Die ältere Annahme, daß in der 
Kakaobutter auch Ameisensäure, Essigsäure uud Bnttersäure vorhanden 
sind, konnte durch die neueren Untersuchungen nicht- bestätigt werden. 

Auf die Gegenwart von gemischten Glyzeriden in der Kakaobutter 
hat zuerst Klimont®) hingewiesen, indem er durch fraktionierte Kristal- 
lisation aus Azeton und Chloroform Oleodistearinsäureglyzerid, GiHs 
(Ci8H»6 02 ) 2 Ci 8 Hs.<! 03 , voHi Schmelzpunlct 44® C und Oleodipalmitinsäure- 
glyzerid, C,'!H5 (CibH!u0s)2Ci8H!i.i 02, vom Schmelzpunkt 37 — 38® C isolierte. 
Fitz Weiler’) erhielt 6®/» Oleodistearin vom Schmelzpunkt 44,5 — 65 “C. 

Die Kakaobutter wird oft verfälscht oder vollständig durch Surro- 
gate, besonders durch „Schokoladenfette“ ersetzt. Diese bestehen 
meistens aus Kokosnußstearin oder Palmkernstearin. Die Zusammen- 
setzung einiger als Ersatzstoffe für Kakaobutter dienender Fette ist aus 
nachstehender Tabelle (s. Seite 294) ersichtlich (0. Sachs)®). 

Der Schmelzpunkt des Fettes kann nicht als absolut entscheidend 
angesehen werden, da nach Welmans®) geschmolzene Kakaobutter einen 
bedeutend niedrigeren Schmelzpunkt zeigt und den normalen höheren 
Schmelzpunkt erst dann wiedergewinnt, wenn die Butter mehrere Tage 
in einem Exsikkator gestanden hat. Auch zeigt die geschmolzene Kakao- 
butter nach dem Erstairen ein erniedrigtes Gewicht; dieses gewinnt erst 


Traube, Wagners Jahresb. 1888, 1169. 

°) Kiugzett, Joum. Chem. Soc. 1878, 38, 

®) ftraf, Arcb. f. Phaim. 26, 830 (1888). 

*) Benedikt und Hazura, Monatsh. f. Cbem. 10, 353 (1886). 

®) Hehner und Mitchell, Analyst 1896, 328. 

®) Klimont, Chem. Ber. 84, 2636 (1901). Monatsh. f. Chemie 28, 51 (1902); 
25, 929 (1904); 26, 536 (1905). 

’) Fitzweiler, Arbeiten aus dem Kaiserl. Gfesundheitsamte 18, 871 (1902). 

*) 0. Sachs, Chem. Eevue d. Fett- u. Harz-Ind. 16 , 33 (1908). 

*) Welmans, Pharm. Zeitschr. 1900 , 99; Seifenfabrikant 1901 , 4 u. 5. . 
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Keine 



Ersatzstoffe 



Kakao- 

butter 

Dikafett 

Tangka- 

wangfett 

Illipefett 

Kokosnnß- 

stearin 

Palnikern- 

stearin 

Schmelzpunkt . 

32—33 

38,9 

37,5 

24—29 

29,3-29,5 

31,5-32,0 

Erstarrungs- 
punkt .... 

23 

27,2-29,4 

22 

19—22 

26,5 

28 

Jodzahl ... 

33,4-37,0^ 

5,2 

30—31' 

53,4-60,0 

4,01-4,51 

8 

Verseifnngszahl 

198 

244,5 

192,4^8 

190,9 

262 

242 

Reichert-Meißl- 
'sehe Zahl . . 

0,30 

0,42 

196,0 

0,44 

3,4 

2,2 

Spez. Gewicht 
bei 100® C. . 

0,8577 



0,8920 ^ 

0,8943 

0,8700 i 

0,8700 


nach 4 — 8 Tagen, manchmal erst nach 3—4 Wochen, sein Maximum 
wieder. Zum Nachweis der Schokoladenfette genügt die Bestimmung 
der Verseifungszahl und .Jodzahl; erstere wird bedeutend erhöht, letztere 
dagegen beträchtlich erniedrigt. 

Ein unter dem Namen „Kakaobutter ö“ in Form von Broten oder 
Tafeln im Handel bekanntes Surrogat zeigte nach den Untersuchungen 
von Posetto^) einen salzähnlichen Geschmack, schwachen Geruch und 


folgende Konstanten: 

Schmelzpunkt 34 — 35,5 ®C 

Yerseifungszahl 237 

Jodzahl 7j8 

Eeichert-Meißlsche Zahl . . . . 5,5 


Dieses Sunogat löste sich nur teilweise in 95prozentigem Alkohol. 
Die beiden Anteile, der in Alkohol schwerlösliche und leichtlösHche, 
zeigten verschiedene Konstanten. Posetto nahm an, daß eine Mischung 
von 70 — 75®/o Kokosnußöl mit 25 — 30% Japanwachs vorliegt. 

Die Gegenwart von Mandelöl, Arachisöl, Sesamöl, Haselnußöl läßt 
sich leicht an der bedeutenden Erhöhung der Jodzahl, sowie an der Er- 
niedrigung der Schmelz- und Erstammgspunkte erkennen. 

Kakaobutter wird oft mit Paraffin, Wachs, Stearinsäure und Niereu- 
fett (Talg) verfälscht. 

Wachs und Paraffin können leicht durch die größere Menge der 
unverseifbaren Bestandteile sowie durch die Erniedrigung der Verseifungs- 
und Jodzahl nachgewiesen werden; außerdem würde sich Bienenwachs 
durch die hohe Säurezahl verraten. Stearinsäure erhöht die Säurezahl 
und erniedrigt die Jodzahl. Der Nachweis des Talges wird durch das 
verschiedene Verhalten des reinen und des verfälschten Kakaofettes 
gegen Lösungsmittel erbracht. 


*) Posetto, Giom. Farm. CMm. 50, 387 (1901). 
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Ätherprobe. Nach Björklnnds^) Angabe verfährt man in der 
Weise, daß man 3 g der Probe in einem Reagenzrohr mit dem doppelten 
Gewicht Äther übergießt, das Rohr mit einem Korken verschließt und 
die Masse durch ümschnttelii bei 18“ C in Lösung bringt. Hierauf senkt 
man das Reagenzrohr in Wasser von 0 “ 0 ein und beobachtet die Zeit, 
in der die Lösung milchig trübe wird oder weiße Flocken abscheidet, 
ferner die Temperatur, bei der die aus dem Wasser herausgenommene 
Lösung wieder klar wird. Björklunds machte folgende Beob- 
achtungen : 



Trllbiing bei 0 ° C 
nach Minuten 

Klare Lösung 
hei " C 

Reine Kakaobutter .• . 

10—15 

19—20 

Kakaobutter -|- 5“/o Rindertalg . . . 

8 

22 

Kakaobutter 10 “/o Rindertalg . . 

7 

25 


Die von Filsinger®) vorgeschlagene Modifikation der Ätherprobe 
besteht darin, daß ei' 2 g des Fettes in 3 ccm eines aus 4 Teilen Al- 
kohol und 1 Teil Äther bestehendem Gemische auflöst und stehen läßti. 
Reines Fett bleibt auch bei 0“C klar. Lewkowitsch sieht in dieser 
Modifikation keine Verbesserung. 

Aniliuprobe. 1 g Kakaobutter wird in 2 — 8 g Anilin bis zur 
Lösung erwärmt und 1 Stunde bei 16“ C oder IV 2 — 2 Stunden bei 
17 — 20“ C stehen gelassen. Ist das zu prüfende Kakaofett rein, so 
schwimmt es als flüssige Schicht auf dem Anilin, ent.hält es aber Talg, 
Stearinsäure oder Paraffin, so setzen sich körnige oder schollige 
Partikelchen in der Ölschicht ab, die bei gelindem Umschwenken au den 
oberen Wandungen hängen bleiben. In Gegenwart von Wachs oder 
Paraffin erstarrt die Fettschicht, bei einer großen Menge Stearin- 
säure findet überhaupt keine Trennung in 2 Schichten statt, sondern 
das Gemisch erstarrt zu einer kristallinischen Masse (Hager) ^). 

P. van der Wieleu*) hat untersucht, welchen Einfluß ein Zusatz 
von je 10 “/o einiger Verfälschungsmittel auf die Konstanten der Kakao- 
butter und auf die Anilinprobe ausübt. ütz hat seinerseits die Beein- 
flussung der Refraktion der Kakaobutter durch die Verfälschung unter- 
sucht. Die Resultate sind in folgender Tabelle zusammengestellt (siehe 
Seite 296). 


’) Björtlnnds, Zeitschr. f. anal. Chem. 8, 233 (1864). 
“) Filsinger, Zeitschr. f. anal. Ohem. 19, 247 (1880). 
*) Hager, Zeitschr. f. anal. Chem. 19, 246 (1880). 

*) P. van der Wielen, Pharm. Weekhlad 1902, 26. 
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ra 03 

g 

»c 

11 

'S 

CC 

«C 

Säurezabl 

Verseifungs- 

zahl 

nc! 

Kakaobutter 

26 

32 

1,62 

193 

34,9 


+ 10% Olivenöl . . 

25 

29 

— 

194 

40,3 


,, festes Pai-affin 

25 

30 



176 

32,5 


,, flüss. Paraffin 


— 





— 


„ Rindertalg . 

26,5 31,5 

_ 

196 

36,8 

0 

,, Hammeltalg . 

— 


— 

— 

— 

o 

„ Kokosnußöl . 

24 

32 

— 

202 

(33,7 

c3 

„ 'Wachs . . . 

29 

33 

i 3.4 

189 

33,9 


„ Stearinsäure 

26 

33 

1 

|23,1 

200 

32,6 1 

1 i 


ADÜmprol3e 
nach Hager 


a 


PQ 


4> •= 


d o 
o ^ 

V PU 
rH CD ^ 



j Nach 4 Stunden 
[ 2 helle Lagen 


1,4578 


47,7 


j Nach 4 Stunden 
1 2 helle Lagen 


1,4590 


49,5 


( Nach 1 Stunde die 
( obere Lage fest 


I Nacli 4 Std. die 1 
j obere Lage trübe ) 


j Nach 4 Stunden \ 
[ 2 helle Lagen j 

Es bilden sich [ 
keine 2 Lagen, I 
wird sehr rasch | 
steif j 

f Nach 4 Stunden 
) die obere Lage mit 
I kristallinischer 
I Abscheidung 


1,4572 

1,4554 

1.4574 

1.4575 
1,4562 


46,9 

44,8 

47.2 

47.3 
45,5 


"Weißes Wachs 
1,4576 1 47,5 
Gelbes Wachs 
1,4580 48,0 

1,4562 45,5 


Die^ Anwesenheit von Talg ist am ziiverlässigsten durch die 
Phytosterinazetatprobe nachziiweisen. 


Ve r w e n d u n g’. Kakaobutter wird vielfach zur Hers telliuig* geringerer 
Schotoladenavten, in der Pharmazie, Parfümindustrie und auch zur Her- 
stellung medizinischer Seifen verwendet. 


Beurre de Cociini. 


Kokmnbntter 

Kohum Butter, Goa Bntter. ~ Sego di Kohim 


^ Kokumbutter^ ist in den Samen der indischen Mangostane oder 
Brindonie Garcinia indica Chois.. Garcinia purpurea Roxb., Man- 
pstana indica Liim., einer in Ostindien heimischen Guttifere, ent- 
halten. Zur Gewinnung des Fettes werden die einige Tage der Sonne 
zum Nachreifen ansgesetzten, dann zerkleinerten Samen mit Wasser aus- 
gekocht, nach dem Erkalten gesammelt, nmgeschmolzen, in eiförmige 
oder länghche Kuchen geformt. Die Samen liefern etwa 20—25 % eines 
weißen oder heUgraugelben, bei gewöhnhcher Temperatur festen, zerreib- 
baren Fettes von schwachem, nicht imangenehmem Geruch und mildem, 
oligem^ Gesclunacke. Bei längerem Aufbewahren wird das Fett ranzig 
und nimmt eine braune Farbe an. ^ 
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Physikalische und chemische Konstanten der Kokumbutter 


Sp( 

G 

bei 

"C 

izififiohes 

ewiclit 

r/i 

'S 

«c 

i ^ 

il 

m 

Yerseifungs- 

zah! 

Jodzabl 

Helinerzahl 

53 ^ 

.s s 

Refraktion im 
Zeiß-Butter- 
refraktometer 
bei 40^C 

Br 

es 

boi 

"0 

Bchungs- 

poneiit 

A uior 

40 

15 

98 

15 

0,8952 

0,8674 

137,6 
/ bis 
J37,9 

41-42 

191,3 

33,1 

95,69 

1,54 

— 

25 

1,4628 

Heise 

100 

100 

0,8889 

— 

42 

186,8 

34,21 

94,59 

0,11 

46 

40 

1,4565 

Crossley 

u.LeSueur 

— 

— 

35,3 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1 — 

Eedwood 


— 

40-41 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schädler 


— 

' 40 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— i 

Hartwich 


— 

: 27,5 

42,5 Mb 
45,0 

— 

— 

1 


— 

1 

1 

1 

— 

Flückinger 
u. Hanbury 


Physikalische und chemische Konstanten der h’ettsäureu 
der Kokumbutter 


Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

1 Mittlei'es 

Autor 

«C 

1 0 C 

t Molekulargewicht 

59,4 

60—61 

282 

Heise 


Der Gehalt der Kokumbutter an freien, auf Ölsäure berechneten 
Fettsäuren betrug in einer von Heise untersuchten Probe 10,.5 7o und 
nach Crossley und Le Sueiir .3,56 7o. Die Fettsäuren der Kokumbutter 
enthalten Ölsäure, Stearinsäure und Myristinsäure. Nach Heise besteht 
die Kokumbutter hauptsächlich aus Oleodistearin. 

Die Kokumbutter wird in der Medizin, sowie zur Seifenfabrikatiou 
verwendet, hauptsächlich aber dient sie zur Verfälschung der Butter. 

Mkanifett 

8uif di MTcany. — MTcäny fat. — Sego di MJeany 

Die Samen der ostafrikanischen Guttifera, Stearodendron Stuhl- 
manni Engl, gibt etwa 67 7o eines gelblichweißen, harten, schwach 
aromatisch schmeckenden Fettes. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Mkanifettes und dessen 
Fettsäuren s. Seite 298.) 

Das Mkanifett enthält nach Heise 11,66 ®/o, nach Henriques und 
Künne in zwei Proben 5,8 resp. 10,35 7o freie auf Ölsäure berechnete 
Fettsäuren. Es besteht nach Heise hauptsächlich aus Oleodistearin; 
Palmitinsäure ist nicht vorhanden. 
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Physikalische und chemische Konstanten des Mkanifettes 


Spezifisches Erstarrungs- 
Gewiclit ■ puntt 

"li!! i «c 

Schmelz- 

punkt 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzalii 

Heliuer- 

zahl 

Reicliert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

15 

100 

40 

0,9298 |l 
0,8606 
0,8926 il 

36 

42 

186,6 bis 

191,7 

38,7—41,0 

— 

— 

Henriques 
u. Künne 

98 

15 

’ t 

0,85606j, 

30,4-38,0 

40—41 

190,45 

41,9 

i 

95,65 

1,21 

Heise 


Physikalische nnd chemische Konstanten der Fettsäuren 


des Mkanifettes 

ErstariTiiigspuiikt 1 
«C : 

Schmelzpunkt j 

1 

Jodzahi j 

Autor 

61,4—61,6 1 

61,5 i 

42,1 

Henriques u. Künne 

57,5 j 

59 

— 

Heise 


Hydnokarpusöl 

Vorkommen. In den Samen von Hyduocarpus Wightiana, 
die in Ostindien, China und Malakka heimisch sind. Die Samen von 
Hydnocarpns Wightiana liefern beim Pressen 32,4 "/o, beim Extrahieren 
mit Äther 41,2*/o Fett. 

Eigenschaften. Das HjMnokarpusöl ist dem ChaulmugTabl aus 
Taraktogeuos Kurzii sehr ähnlich, auch in bezitg auf Zusammensetzung. 
Es ist bei gewöhnlicher Temperatui' fest und hat einen intensiven, eigen- 
tümlichen Gleruch und gelbbraune Farbe. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hydupkarpusöles 


Spezifisches i 
Ge-wicht 
bei 25 ! 

Schmelz- 

punkt 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Drehungs- 
vermögen 
(in Chloroform) 

Autor 

0,958 ■ 

22—23 

207 

' 103,1 

[c]b = -1-57,5 

Power u. 
Barrowcliff ') 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Hydnokarpusöles 


Schmelzpunkt ! 
«C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Drehungsvermögen 
(in Chloroform) 

Autor 

41—44 ! 

1 

214 

] 

106,3 

[ajn = 60,40 

Power u, 
Barrowcliff 


‘) Power und Barrowoliff, Joum. Chem. Soo. London, 87, 884 (1905). 
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Zusammensetzung. Die Fettsäuren des Hydnokarpusöles be- 
stehen aus geringen Mengen Palmitinsäure, Stearinsäure, Ölsäure, Laurin- 
säure und vorwiegend aus Ohaulmugrasäure, CisHaaOs, ferner aus einer 
Säure C15H37 • COOH, der von Power und Barrowcliff der Name 
Hydnokarpussäure heigelegt wird. Die aus Alkohol kristallisierenden 
Blättchen der Säure schmelzen bei 60® C uud zeigen ein Drehungs- 
vermögen von [öJd = -|- 68 “. 

Verwendung. Das Fett wird in der Medizin als Wurmmittel 
benutzt. 


Lnkrahoöl 

Huile de Lulcraho. — LuJcrabo oil. — Olio di luhrabo 

Vorkommen. Das Öl findet sich in den Samen von Hydnocarpns 
anthelminticus, eines in Siam heimischen Baumes. Die Samen liefern 
beim Pressen 16,.3®/o, beim Extrahieren 17,6 'Vo Fett. 

Eigenschaften. Das Fett ist farblos, bei gewöhnlicher Tempe- 
ratur von fester Konsistenz und hat einen eigentümlichen Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Lukraboöles 



Spezifisches 
Gewicht 
bei 25® C 

03 .ixl 

i ^ 

Cß 

^ ®c i 

Yerseifirngs- j 
zahl j 

N) 

Drehiuigs- 

vermögen 

(in 

Chloroforni) 

Autor 

Gepreßtes Öl 
Extrahiertes Öl 

0,953 

0,992 

24—26 

23—24 

212 

208 

86.4 

82.5 

[öJd — -|-42,5 
[c4-H-6i,0'' 

[Power 11. 

1 Barrowcliff 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Lukraboöles 


Schinelzpiiukt 

OQ 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

1 

Drehuugs- 
vermögen 
(in Chlorofom) 

Autor 

42—43 

202,5 

87,8 

[«Id = + 59,6 

Power u. Barrowcliff 


Zusammensetzung. Im Lukraboöl wurden Ohaulmugrasäure, 
Hydrokarpussäure und Palmitinsäure nachgewiesen. 


Gambogebutter 

8uif de Qamboge. — Qamboge butter 

Dieses Fett kommt in den Samen von Garcinia pictoria Kosb., 
einer in Indien heimischen Gnttifere, vor. Die Samen enthalten 29,26 “/o 
Fett. Das Fett dient zu Speise- und Brennzwecken. 
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Dikafett 

Dil-ahitier. — Hicile de Düa, Beiirrc de Dika. — Dika oil, Oha oil, 
Wild Mango oil. — Sego di Dika 

Yorkommen. In den Samenkevnen von IrTingia gabonensis == 
Ii'wingia Batterie Hock = Maugifera gabonensis Änbry Le Cointe, 
dem an der Westküste beiaiischen Ibabauine, Obabaunie, afrikanischen 
Mangobäume, von den Eingeborenen „Wild Mango“ genannt. Die Sanien- 
kerne liefern 60 — 65®/o Fett. 

Darstellnng. Das Fett wird von den Eingeborenen durch Aus- 
kocben der Kerne mit Wasser und Abschöpfen des sich au der Ober- 
fläche ansammelnden Fettes gewannen; die Httckstände werden hierauf 
ausgepreßt. 

Eigenschaften. Das frische Dikafett hat einen süßlichen, an- 
genehmen Geschmack und einen milden, an Kakao erinnernden Gerucli, 
der beim Erwärmen intensiver wird, weiße Farbe, die beün Anfbewahren 
in gelb übergeht, wobei das Fett ranzig wird. 

Physikalische und chemische Konstanten des Dikafettes 


J^pezifisclies 

fjewiebt 

bei: 

fcXJ -JJ 

i § 'ö 

1 § 
c5 Sh 
X 

II 
s ^ 
«c 

, 

x 

a 3 

i « 

JodzaUl 

Reichert- 

Wollnyzabl 

o S ® 

•43 $3 

I.S|I 

i ^ o 

^ Ö O 

o ^ 
P X 53 

Autor 

— |o,820(?) 



:30~32 


— 



— 

Schädler 

15j0,9100 


30 

— 

— 


63 

— 

Marpmann 

40j0,9140 

( 

27,2 bis 
29,4 

1 38,9 

244,5; 

5,2 

0,42 





Lewkowitsch 

50|0, 912.5 

39,9 

i 41,3 

241,2 

43 


— 

1,4505 

Grimme^) 

1 

34,8 

i 41,6 i 

173(?) 



— 

— 

— 

Heckei 

i 

— 

l30-3l| 

- — 1 


— 

— 

1 — 

Hamel-Roos 

i 

j ■ 

— 

29,0 

' ” 1 

30,9bis 

1 

j 

1 

1 

1 

Dietrich 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Dikafettes 


Scbmelz' i Erstarruiigs-| 
punkt punkt : 

OQ \ 

; Mttieres 
i Molekular- 
gewiebt 

Jodzahl 

Neutral!- 

sations- 

zaH 

Brecliungs- ^ 
exponent | 
bei 50^0 

Autor 

i j 

40,8 ; 38,1 ^ 

— i 34,8 

1 

218,3 ' 

i 214 

14,5 

264,8 

1 

1,4357 

1 

Grimme 

Lewkowitsch 


Oriinme, Cbem. Rer. d. Fett- u. Harz-Ind. 17, 236 (1910). 
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Zusammensetzung. Das frisclie Fett enthält nach Lewko- 
witsch') nur etwa 3,35 7o freier, auf Ölsäure berechneter Fettsäuren. 
Dagegen zeigten ältere Fettproheu nach Dietrich'^ Säurezahlen 17,3, 
entsprechend 8,7 "/o freie Ölsiiure und 19,6 = 9,9 Vo freie Fettsäuren. 

Nach der Angabe von Oudeuiansö besteht das Dikafett aus 
Laurin und Myristin und enthält kein Olein, was auch von Heckei 
bestätigt wurde. Dies steht jedoch nicht im Fjiiklang mit der von 
Dietrich in einer Probe gefundenen Jodzahl 30,9—31,3, die einem 
Oleingehalt von etwa 34 7o entspricht. 

Verwendung. Das Dikafett ist sehr leicht verseifbar, wird so- 
wohl zui' Seifen läbrikation als auch Kerzenfabrikatiou benutzt; feriiei' 
dient es als Ei-satzmittel für Kakaobutter bei der Herstellung der 
Mariueseifen , da, es reich an niedrigmolekularen Fettsäuren ist, deren 
Alkaliseifen durch die Salze' des M('.erwa,ssei'.s nicht anssalzbar sind. 


Taririfett 

Vorkommen. In den Samen von Picramiuia Sow oder Tariri 
Aublet Picramiuia Uarpintera Pollack und Picramiuia Canibrita 
Engl., einer in Guatemala heimischen Siimirubacee. Der Fettgehalt der 
Samen beträgt 67 — 75,98 7o. 

Eigenschaften. Das Taririfett ist weiß und von fester Kon- 
sistenz; es löst sich in siedendem Äther und kristallisiert da, raus in 
prächtigen, perlmuttergläiizemlen Kristallen, w'odurch es sich von anderen 
Fetten unterscheidet. 
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Schmelzpunkt 

OQ 

Siiurezalü 

Vcrseiliings- 

zalil 

Joilzalil 

B reclmngaexponent 
bei 50« C 

Autor 

60—52 

3,6 

166,2 

63,9 

1,4624 

Grimme^) 
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des Taririfettes 


Sclimelz“ i 
punkt 

00 

Neutrali- 

sationszalil 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzalil 

Breclinngs- 
expouent 
bei 70® 

Autor 

56—57 

192,0 

292,5 

87,0 

1,4638 

(Mmme 


Lewkowitsch, The Analyst. SO, 894 (1906). 

“) Dietrioh, Ohem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 18, 13 (1906). 
*) Oudemans, Journ. f. prakt. Chem. 81, 856 (1860). 

*) G-rimme, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 17 , 158 (1910). 
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Zusammensetzung. Bei der Verseifung des Taririfettes mit 
Alkalien entstehen 95—96,3% Fettsäuren, darunter die yon Arnaud 
isolierte, bei 90® schmelzende Taririnsäure CuHaiOOOH, und eine einem 
Triglyzerid entsprechende Menge G-lyzerin. Die Menge der unverseif- 
baren Bestandteile beträgt 1,74®/». 

Affendornfett 

Vorkommen. Dieses Fett stammt aus den Samenkernen von 
Bactris Plumeriana Mart., einer in Surinam heimischen Palme, die 
unter dem Namen Keeskeemakka (Affendorn) bekannt ist. Die Sameu- 
kerne enthalten 34,8 ®/o Fett. 

Zusammensetzung. Das Affendornfett besteht aus 13,6 ®/o Trioleiu 
und 86,4 ®/o Trüaurin. Sein Schmelzpunkt liegt bei 32® C. 

Gewürzbusehöl, Fieberbuscliöl 

Feverbush seed oil. — Spiee bush seed oil 

Vorkommen. In den Samen des Gewürzholzes, auch Gewürzbusch 
oder Fieberbusch genannt, Lindera benzoin = Benzoin odoriferum 
= Laurus Benzoin, einer in den Vereinigten Staaten sehr verbreiteten 
Pflanze. Der Fettgehalt der Samen beträgt zirka 45,6 ®/o. 

Darstellung. Die Samen werden zuerst einer Pressung unter- 
worfen und die Eückstände hierauf extrahiert. 

Eigenschaften. Das Fett ist von gelber Farbe und von fester, 
kristallinischer Konsistenz. Es löst sich leicht in Alkohol, Benzin und 
Azeton, schwerer in Methylalkohol. 

Physikalische und chemische Konstanten 


des Gewürzbuschöles 

SchmelzpuEkt 

iyerseifungs.ahl ^Jj^®'^^^^ 

Autor 

26 

! 284,4 1 1,3 

Caspari^) 


Zusammensetzung. Das Gewüi’zbuschöl besteht nach den An- 
gaben von Caspari aus den Glyzeriden der Laurinsäure, Caprinsäure 
und Ölsäm-e, wobei erstere vorherrschen. 

Cay-Cay-Fett 

Gochinchinawaehs, Irvingia-Butter. — Cay-Cay-Fat 

Vorkommen. Das im Handel unter dem Namen Cay-Cay-Wachs 
bekannte Fett stammt aus den Samen von Irvingia Oliveri Pierre 
und Irvingia malayana Oliv oder Hirvingia Harmadiana, dem auf 

T o - Chem. Eev. d. Fett. la. Harz- 

Ind. 9, 211 (1902). 
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Malakka und CochincMna heimischen indochinesischen Wachs- oder 
Kerzenhaume. Der Fettgehalt der Samen beträgt 10,6 7o, der der Kerne 
52—56,7 7o. 

Darstellung. Zur Gewinnung des Fettes werden die Kerne von 
den Eingeborenen zu einem Brei zerrieben, daun erhitzt und ansgepreßt. 

Eigenschaften. Das Oochincliinwachs hat eine grtinlichgelbe 
Farbe, die beim Aussetzeu an der Luft in weiß übergeht. Es löst sich 
leicht in kaltem Alkohol, Äther, Schwefelkohlenstoff und Benzol. 


Physikalische und chemische Konstanten des Cay-Cay-Fettes 



Spezifisches 

bp 


N 

C/3 



r— H 
rP 
cä 

A CS3 


Gewicht bei 
40« C 

S g 

•f.3 Cb 

CO 

B 

1 

Jodzahi 

W 

Cp cü 
rC; rQ 
2 

•rt 03 


40«C 

u 

o 

02 

cp 



o 




"C 

t> 




Extrahiertes Fett . 

0,9133 

31 

39,7 

235,3 

6,7- 

—6,8 

0,62 

Originalfett . . . 

(Säurezahl 23,5) 

1 0,9128 

31,2 

38,2 

236,3 

4,1- 

-4,2 

0,75 

Originalfett . . . 

(Säurezahl 34,9) 

1 0,9130 

l31,8 

38,2 

237,4 

4,9- 

-5,1 

0,70 


Autor 


Bontoux ') 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 


des Cay-Cay-Fettes 



Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

OQ 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Autor 

Extrahiertes Eett 

36 

38,8 

250,2 

224 

Bontoux 

Originalfett . . . 
Säurezahl 34,9) 

1 36,4 

39,0 

253,0 

222 



Zusammensetzung. Bontoux fand in zwei von ihm unter- 
suchten Originalfetten die Säurezahlen 23,5 resp. 34,9. 

Nach Wignoli bestehen die Fettsäuren des Cay-Cay-Fettes aus 
70 7o gesättigter Fettsäuren und 30 °/o _ Ölsäure. Nach den Unter- 
suchungen von Bontoux besteht das Öl aus 6 7o Olein, 30 — 35 7o 
Laurin und 60— 657o Myristin. 

Verwendung. Die besten Qualitäten des Cay-Cay-Fettes dienen 
zu Speisezwecken als Butterersatz; die gewöhnlichen Sorten werden zur 
Kerzen- und Seifenfabrikation verwendet. 


Bontoux, Bull, de Soc. phannacol. 1810, 78. 
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Uknhubafett, Urukubafett, Bikuhybafett 

Qraisse d’ücuJmla. — Becuiba talloio, ücuhuba fat. — 8ego di Ueuhuha 

Vorkommea. In den Nüssen des Becuibabanuies Myristica 
bieuliyba Humb. = Myristica officinalis = Virola bicnliyba 
Huinb., einer ans Brasilien stammenden Myristicacee. Der Fettgebalt 
der Gesauitfrucbt beträgt 59,6"/« Fettj der Samenschale 2,6% Fett und 
der Samenkerne 70%. 

Eigenschaften. Das Fett hat eine hellgelbe Farbe, aromatischen, 
kakaoähnlichen Geruch und gewürzigen, talgartigen Ge.schmack. Beim 
Liegen überzieht es sich au der Oberfläche mit einer weißen kristalli- 
nischen Schicht. 


Physikalische und chemische Konstanten des ükuhubafettes 


Ä O 

i 1 “ 

W <Ö .,-4 

CO 

Er- i 

Starrunge- 1 

Punkt j 

“C 1 »C 

Yer- 

seifungS“ 

zahl 

Jodzahl 

Helmerzahl 

Refraktion im 
Butter- 
refraktometer 
hei 40^0 

Antor 

0,9120 

— 43 

1 — 

— 


54 

Marpmann 

— 

' 32—32,5 1 42,5—43 

1 — 

— 

— 

j — 

Nördlinger 

— 

— : 39 

1 21 9— 220 

9,5 

93,4 

1 — 

Valenta 


Die Fettsäuren des ükuhubafettes 


Schmelzpunkt 1 Autor 

I 

——— 

42,5 — 43,0 ! Nördlinger 

46 j Valeuta 

Zusammensetzung. Der Gehalt au freien Fettsäuren betrug 
luu-h Nördlinger 1) in einer Probe 8,8% auf Ölsäure berechnet. 

Das üknhubafett besteht nach YaleutaÖ aus 10,5% Olein, 
Myristin, einem ätherischen, mit Wasserdämpfen flüchtigen. Öle, einer 
harzartigen, nach Penibalsam riechenden Substanz und einer wachs- 
artigen Verbindung. Die harzartige Substanz löst sich in Äther, heißem 
Alkohol, Petroleumäther und Cloroform. 

Das Ukuhubafett löst sich in konzeutrieiter Schwefelsäure mit 
prachtvoll roter Farbe. 

Verwendung. Das Fett wird zur Seifen- und Stearmfabrikation 
benutzt. 


•) Nördlinger, Chem. Ber. 18, 2617 (1897). 

*) Yalenta, Zeitaelir. f. angew. Chem. 2, 1 (1889). 
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Mamfett 

Beurre de Niam, Beurre de mene. — Mene öl. — Orasso di Niam 

Voiicommeu. Tu den Samen von Loyliira alata Banks, einer 
in Senegainbieii, Sieira Leone und dem ägyptischen Sudan lieiinischen 
Oclinacee. Der Fettgehalt der Samen beträgt etwa 40 'Vo. 

Eigenschaften. Das auf primitive Weise gewonnene Niamfett ist 
von weicher, butterartiger Konsistenz und bitterem, harzigem Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Niamfettes 


Spezifisches Gewicht 
, . 4 : 0^0 

40« C 

Schmelz- 

punkt 

OQ 

Vevseifiings- 

zalil 

Jüdzahl 

Autor 

0,9063—0,9105 

■ ' ' 1 

34 

283,7 

’ 1 

i 

64,7—78,72 

i 

Lewkowitsch^) 


Physikalische Konstanten der Fettsäuren 
des Niamfettes 


Erstarruugspunkt 

OQ 

Mittleres 

Molekulargewicht 

Autor 

42,5 

283,7 

Lewkowitsch 


Zusammensetzung. Ein Originalfett enthielt 3,9% freie, als 
Ölsäure berechuele Feltsäure; ein von Lewkowitscli durch Extraktion 
der Kerne erhaltenes Fett zeigte 9,33 *Vo freie Fettsäui'e. Die Menge 
der nnverseifbareii Bestandteile betrug 1,38 % und 1,49%. 

Verwendung. Das Niamet wird von den Eingeborenen zu Speise- 
zwecken und als Haardl benutzt. 

Muritifett 

Huile de Muriti. — Muriti fat. — Burro di muriti 

Vorkommen. Das Fett stammt aus den Früchten der Muriti- 
Wein- oder Moritzpalme, Mauritia vinifera = Acrocomia vinifera Oest, 
einer im Gebiete des Amazonenstromes heimischen, auch „Ooyol“ ge- 
nannten Palmenart. Die Fruchtkerne enthalten 48,66 ®/u Fett. 

Darstellung. Durch Pressen der Früchte oder Kerne, oder 
durch Extraktion mit Äther. 

Eigenschaften. Dieses Fett ist hellgelb, von angenehm mildem 
Geruch und Geschmp,ck; es ist dem Kokosnußfett sehr ähnlich. Bei 
Zimmertemperatur scheidet es beim Stehen federförmige Kristalle aus 
und erstarrt bei längerem Stehen vollständig. 

Lewkowit,scli, Ohem. Rev. d. Fett- und Harz-Ind. 15, 53 (1908), 
eiikin, l'ett« und Lipoide. Bd. II. 20 
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Pliysikalisclie und chemisclie Konstanten des Mnritifettes 


Spezüisclies 

Gewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

i "C 1 

Yer- 

seifungs- 

zalil 

Jodzalil 

Eeichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

0,9136 

17 

1 i 

246,2 1 

25,2 

66 

G. Pendler 0 

1 ^ 


Der Sclimelzpnnkt der Fettsäuren ist 64,5® 0. 


Zusammensetzung. Bei einer aus südamerikaniselier Frucht 
.stammenden Probe fand Pendler die Säurezabl 1,69. Der Schmelz- 
punkt der Fettsäuren deutet darauf hin, daß die Fettsäuren wahr- 
scheinlich aus Myristinsäure bestehen. In seiner Zusammensetzung ist 
das Muritifett dem Kokosnußöl ähnlich. 

Mokayaöl 

Mohajabnüer, Makasiibaöl. — Suile de Mocaya. — Mocayaöl. — 

Burro di Moeouya 

Vorkommen. In den Samen der Mokayapalme, Makasubapalme, 
„Kaumaka“ Acrocomia selerocarpa Mart. = Cocos sclerocarpa 
= Cocos aculeata Jacqu. = Bactris minor Gaertn., einer in West- 
indieu und Südamerika heimischen Palme. Der Fettgehalt der Sameu- 
kerne beträgt 60 — 70“/u Fett; Sack fand dagegen in einer von ihm 
untersuchten Saruenprobe 24,8 7o Fett und im Fruchtfleisch uiu‘ 0,4 ®/o. 

Eigenschaften. Das 01 ist von weißer Farbe, butterartiger 
Konsistenz und angenehmem, dem Kokosuußfett äußerst ähnlichem Geruch 
und süßlichem Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Mokayaöles 


Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Autor 




Zahl 


22 

1 24—29 

240,6 ! 

24,63 

7,0 

De Negri u. Fabris*) 

— 

32,5 

— ! 

— 1 

— 

J. Sack*) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 


des Mokayaöles 


Erstarrungspunkt | 
‘»C 1 

Schmelzpunkt 

Yerseifungszahl 

Autor 

i 

20—22 1 

23—25 

254 

De Negri u. Fahris 


b G-. Pendler, Zeitsohr. f. Unters, d. UaJir.- u. Gennßm. 6, 1025 (1903). 
b DeNegri und Patris, Ckern. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 12 (1897). ' 
b J. Sack, Inapeotie van den Landbouw in West-Indie. 1906, Bulletin Nr. 5. 


IV. Feste Fette 


307 


Zusammensetzung. Nach der Angabe von Sack besteht das 
Mokayaöl aus 17,5 70 Triolein und 82,5 7o Trilaurin. 

Verwendung. Es wird zu Speisez wecken und zur Seifeu- 
fabrikation benutzt. 


Öl von Cocos acrocomoide.s 

Die Nußkenie dieser Palme entbalten ein hellgelbes und klares 
Öl. Eine von Nieclerstadt‘) untersuchte Probe zeigte die hohe Säure- 
zahl 131. Die in dieser Probe gefundene, sehr hohe Verseifimgszahl 
hängt wahrscheinlich von der starken lianzidität des Öles ab. 

Chemische Konstanten des Öles 
von Cocos acrocoinoides 


Vörseilungszahl 

Jodzalil 

j Autor 

1 

290,85—294,7 

4,9 

1 

j Niederstadt 


Kohnueöl 

Huüe de Gohune. — Cohune oil 

Vorkonuneu. Tn den Kernen der Cohuuepalme, Attalea cohune 
Mart., die in Zentralamerika und Britisch-PIonduras hehnisch ist. Die 
Kerne gleichen in ihrem Aussehen den Kokosnüssen, sind aber nur so 
groß wie die Muskatnüsse. Die Kerne enthalten etwa 40 "/n Öl. 

Darstellung. Die Kerne werden zerkleinert, mit Wasser aus- 
gekocht, wobei sich das Öl an der Oberfläche ausammelt, das man 
dann abschöpft. 

Eigenschaften. Das Koliuneö) stellt ein gelbes Fett von fester 
Konsistenz, das an Palnikernöl und Kokosnußöl erinnert, dar. 

Phjrsikalische und chemische Konstanten des Kohuneöles 


Erstarrungspunkt ’ 

Schmelzpunkt 

Jodzahl 

, 1 

Yerseifnngszalil 

15—16 

18—20 

12,9—13,6 

219,4—220,5 


Die Fettsäuren schmelzen bei 27 — 30° C. 

Verwendung. Das Kohuneöl wird als Brenuöl benutzt. 

Maripafett 

Suile de Marij}a. — Maripa fat. — Sego di Maripa 

Vorkommen. Das Maripafett kommt in den Kernen von Attalea 
maripa Aubi., einer zu den Palmen gehörenden, aus Westindien 
stammenden Pflanze vor. Das Handelsfett wird gewöhnlich auch von 


Niederstadt, Ber, deutsch, phanu. Gies, 12, 144 (1902). 

20 * 



308 


A. Pflanzenöle und Pflanzenfette 


einer oder zwei anderen Arten gewonnen, nämlicti Ättalea excelsa 
Mart. = Maximiliana maripa Drude und Ättalea spectabilis. 

Darstellung. Die Gewinnung des Fettes geschieht durch Aus- 
pressen oder durch Kochen mit Wasser, wobei sich das Fett an der 
Oberfläche der Flüssigkeit ansanunelt und auf solche Weise abgeschöpft 
werden kann. 

Eigenschaften. Das durch Pressen gewonnene Fett ist farblos 
bis hellgelb, von einem milden Geschmack und nicht unangenehmem Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Maripafettes 


Spezifisches 

Grewicht 


heikel 


100 

15,5 

30 


0,8686 

0,8692 



. iSchmelz- 

starnings- 

pnEkt ; piiiikt 

0 c i ® c 

Ver- 

seifungs- 

zalil 

Jod- 

zahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Autor 

- ; 23 

259,5 

9,49 

— 

— 

Bassiere *) 

23 1 24,5 j 

i 

256,6 

3,6 

ifWijs); 

1 

— 

Grimme 

24 — 25 126.5 bis 
27 

270,5 

17,4 

1 88,88 

4,45 

j 

vand.Driessen- 

Marrecuw 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Maripafettes 


Spezifisches 

Gewicht 

hei°C 

Erstarrungs- 

punkt 

»c 

Schmelz- 

punkt 

Jodzabl ! 

. .. . i 

Autor 

w 1 

; 

27,5—28,0 

' j 

12,2 1 

1 , 

1 van der Driesseu- 
1 Marrecuw 

; 

; 36,5 1 

38,5 

8,8 (wys) 1 

Q-rimme 


Verwendung. Es dient in Westindieu und Französisch-Gnyana 
zu Speisezweckeu und wird auch in der Pharmazie verwendet. 


Palmkernöl 

Kernöl. — Htiüe de Palmiste. — Pcdm nut oil. Palm Ice^'nel oü. — 

Sega di noce di jpalma 

Vorkommen. Dieses Öl stammt aus den Samenkernen der Öl- 
palme Elaeis guinensis Jac(ju. und Elaeis melanococca Gärtn. 
Die Palmkerne betragen, je nach Varietät, von der Schale befreit, 
9— vom Gewicht der ganzen Frucht und enthalten nach Nörd- 
linger*) im Durchschnitt 43 — 65®/o Fett, wie aus folgender Tabelle 
ersichtlieh ist. 


Bassiire, Joum. Soc. Chin;. Ind. 22, 1187 (1903). 

? Y*“ Dri^BSsen-Marrecu-w, Niederl. Tijdsckr. v. Pharm. 12, 245 (1899). 
I trrimme, Chem. Rev. d. Fett- n. Harz-Ind, 17, 2ft4 (1910). 

‘) Nördlinger, Zeitsclir. f, angew. Chem. 8, 19 (1895). 
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Herkunft 

Fettgehalt 

«C 

Herkunft 

Fettgehalt 

‘’C 

Siera Leone 

48,6 

Togo-Distrikt, Franzos. . 

49,3 

Insel Sherbore .... 

46,7 

Lagos 

50,4 

Liberia 

49,4 

Benin 

49,8 

Grand Bassa .... 

50,2 

Niger 

50,5 

Half Jack 

50,8 

Brass 

52,5 

Apollonia 

47,2 

Calabar 

50,9 

Dixeove 

48,2 

Bonny 

51,0 

Cape Coast Castle . . . 

50,2 

Opobo 

52,3 

Winnebah 

46,1 

Kamerun 

49,0 

Qiiitta 

48,4 

Kongo 

47,4 

Togo-Distrikt, Deutsch . 

62,1 

Loanda 

50,9 


Die von Feiuller*) untersuchten, aus Togo stamm enden Varietäten 
der Ölpalme gaben in ihren Kernen folgenden Fettgehalt. 



Fettgehalt 

OC 

Wassergehalt 

De 

43,7 

8,2 

De-de bakui i 

49,1 

6,6 

Se-de 

49,2 

5,9 

Afa-de 

45,5 

6,5 

Kleinfrüchtige Lisonibe 

49,2 

— 

Großfrüchtige Lisombe, reif 

48,9 

— 

Großfrüchtige Lisombe, unreif 

49,2 

— 


Darstellung. An Ort und Stelle geschieht die Gewinnung des 
Palinkernöles in der Weise, daß die vom Fruchtfleische befreiten Kerne 
in irdene Krüge gebracht in die Erde versenkt werden und darüber ein 
Feuer angezündet, wodurch ein Teil des in den Kernen enthaltenen 
Fettes herausschmilzt. Das so gewonnene Palnikernöl hat einen un- 
angenehmen brenzlichen Geruch. 

Die Darstellung des Palinkernöles wird erst in Europa in den 
Fabriken nach vervollkommneten Verfahren ausgeführt. Die harte, 
hölzige Steinscliale wird von den Negern zerschlagen und es kommen 
nur die Kerne nach Europa, wo sie in den Fabriken von großen Ver- 
unreinigungen durch Sieben befreit und zwischen Walzen zerkleinert 
werden. Die zerkleinerte Masse wird entweder in hydraulischen Pressen 
ausgepreßt oder mit Lösungsmitteln extrahiert. 

Eigenschaften. Das extrahierte Palmkernöl hat eine weiße 
Farbe, das gepreßte eine gelbliche oder graue. Das Palmkernöl ist von 

Fendler, Ber. dentsoh. pharm. G-eaell. 18, 115 (1903). 
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butterartiger, grieslichkörniger Konsistenz, bat im frischen Zustande 
einen milden, angenehmen Geruch und nußartigen Geschmack, wird 
leicht ranzig und nimmt einen etwas stechenden Geruch an. Die 
Handelspalmkernöle zeigen erhebliche Menge freier Fettsäuren und infolge- 
dessen einen unangenehmen, kratzenden Geschmack. 

(Physikal. und chemische Konstanten des Palrakernöles s. Seite 311.) 

Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Palmkernöles 


ErstaiTUDgs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

«c 

Yer- 

seifuugs- 

zahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Breclmngs- 

exponent 

Autor 

24,6 




221 



Pastrovich 

20—20,5 

— 

251,7 

222,8 

— 

. — 



(Titer) 








22,5—24,5 

1 — 

1 — 


— 1 

— 


Lewkowitsch 

23,5—24,5 — 

; — 


i 




24,6—25,5 

— 

— 



— i 

— 



— 

25, 0-28, 51258-265 

211 

13,4-^13,6 

— 

Valenta 

— 

20,7 

264 

— 

12 

1,4310 


Tliöruer 

— 

— 

— 

211 

— 

— 


Marpmaun 

— 


— 

— 

12,07 

— 

Morawski ii, Demski 


Zusammensetzung. Das Palmkernöl enthält im frischeu Zustande 
keine freien Fettsäuren. Das Öl wird sehr leicht ranzig, uud der Fet(.- 
säuregehalt kann nach Valenta in allen Ölen bis zu ,50 % steigen. 
Der in verschiedenen Handelsproben gefundene Säuregehalt ist in nach- 
stehender Tabelle wiedergegeben: 



Zahl 

der 

Proben 

Preie Fettsäuren 
auf Ölsäure 
berechnet 

7a 

Mittel 

7o 

Autor 

Gepreßtes Öl . . . 

2 

13,26—13,39 

13,33 

Salkowski 

«5 • • • 

27 

3,30—17,65 

6,95 

Nördlinger 

Extrahiertes Öl . . 

10 

4,17—11,42 

8,49 


Gepreßtes Öl . . . 

2 

9,80—11,16 

10,70 

Emmerling 

Extrahiertes Öl . . 

5 

6,38—8,69 

— 

J» 


1 

9,5 

— 

Pastrovich 

» w • • 

4 

3,19—4,13 

— 

Fendler 


Wie ^oß die Zunahme des Säuregehaltes des Palmöles beim Auf- 
bewahren ist, geht ans den Versuchen von Emmerling^ hervor, der 


*) Emmerling, Landw. Versuchsstationeii 1898, 61, 
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die freien Fettsäuren in zwei Jahre aufbewahrten Ölprohen bestimmt 
und folgende Werte gefunden hat; 


j 

Freie Fettsäuren auf Ölsäure berechnet 

Frisches öl 
% 

1 Nach zwei Jahren 

7« 

1 

7,39 

9,25 

2 

6,38 

8,59 

3 

7,54 

8,74 

4 

9,80 1 

11,86 


Nach den Angaben von Oudemanns^ besteht das Palmkernöl ans: 

Triolein 26,6 7o 

Tristearin > 

Tripalnütin i 33,0 7o 

Trimyristin ■* 

Trilaurin 
Trikaprin 
Trikaprylin 
Trikaproin 

^ Aus der Jodzahl ergibt sich jedoch ein viel niedrigerer Oleingehall , 
wie ihn Le wko witsch berechnet, zu 12— 20 7o, der gut mit dem Re- 
sultate der fraktionierten Destillation von Valenta^ übereinstimmt. 
Dieser untersuchte das aus Palmkeruöl isoKerte Pettsäuregeniisch durch 
fraktionierte Destillation der Fettsäuren bei einem Druck von 100 bis 


40,4 7o 


jj Fraktion | 

\ 

1 Siedepunkt 

; 

u 

!ll 

i CO 

% 

bb 

P 

53 
1 s 

Jodzahl 

Ausbeute 

o 

■§3 . P 

SpR ;S 

(» 03 

Ci? 

7o 

p 

1 

xn 

o 

/o 

Bestandteile der Fraktion 

1 1139—190 

j 

— 

0 

4 

100 

0 

Kaprylsäure, Kaprinsäiire 

2 190 — 200 

3l,o 

310 

2,6 

10 

97,2 

2,8 

Kaprinsäure, Ölsäure 

3 |200— 205 

37,5 

275 

3,4 

1“{ 

96,3 

3,7 

Laurinsäure , Kaprinsäure, 
Ölsäure 

4 

i205— 225 

32,5 

■ i 

264; 

7,8 

91,5 

8,6 

Laurinsäure, Kaprinsäure, 
Ölsäure 

5 

225—245 

31, 5| 

251 

16,7, 

15 

81,7 

18,5 

Laiminsäure, Myristinsäure, 
Ölsäure 

6 

245—270 

35,0 

219 

47,3 

5 

54,6 

45,8 

Myristinsäure, Palmitin- 

7 

Eückatand 

— 

— 

— 

8 


_ 

■i 

säure, Ölsäure 


2 ^’i4einanns, Jonrn. f. prakt. Chem. 11, 393 (1876). 
j Valetta, Zeitsolrr. f. angew, Chem. 2, 334 (1889), 
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Den Hauptbestandteil des Palmkernöls bildet somit die Laurinsäure. 

Palmkernöl ist seiner cheiuiscben Zusammensetzung nach dem Kokos- 
nußöl sehr ähnlich, wie dieses hat es eine sehr hohe Verseifungszahl, 
erfordert starke kaustische Soda zur Verseifung und liefert eine harte, 
weiße Masse. 

Verwendung. Sehr bedeutend ist die Verw^endung des Palmkeru- 
öles zur Seifen- und Kerzenfabrikation, in Afrika dient es als Brennöl. 
Das frische Öl dient zur Herstellung von Pflanzenbutter. 

Adrokatoftl, Perseafett, Alligatorbirnenöl, Aguakatafett 

Huile d’Avocatier. — ■ Alligator pear oil. — Avocado oü 

Vorkommen. In den faustgroßen, birnenförmigen Früchten, den 
Advokatobirnen, Alligatorbirnen des Advokateubaumes, Persea gratis- 
sima Gaert. = Laurus persea Liuu, der in den meisten tropischen 
Ländern anzutreffen ist. 

Eigenschaften und Zusammensetzung. Das Fett hat eine 
schwach gxünbraune Farbe und besteht aus etwa .30 “/o Olein und 70 "/o 
Laurostearin und Palmitin. Es zeigt große Ähnlichkeit mit dem Palmöl 

Verwendung. Das Fett wird zu Speisezw^eckeu und zur Seifeu- 
fabrikation benutzt, besonders in Amerika. 

Tangkallakfett 

Beurre de TangJccdlah. — TangTccdlah fat 

Vorkommen. Dieses Fett ist in den Früchten von Lepidadenia 
Wightiana Nees = Cyclodaphne sebifera Ph. (Chelodaphne Lit- 
saea BL), des in Java und Hinterindien heimischen Tangkallakbaumes 
enthalten. Die Früchte liefern nach Sack 36,5'’/o, nach Lemarid 40 bis 
45®/o; es wurden auch 51®/o und mehr Fett gefunden. 

Eigenschaften. Das Tangkallakfett stellt eine weiße, spröde 
Masse dar, die aus nadelförmigen Kristallbüscheln besteht, ohne besonde- 
ren Geruch und Geschmack. Die Konsistenz des Fettes ist nach den 
Angaben von Sack butterartig. 

Das Fett ist in fast allen Lösungsmitteln sehr leicht löslich. Es 
löst sich bei 20® C in gleichen Mengen Äther, Chloroform, Schwefel- 
kohlenstoff, Xylol, in l^/a Teilen Benzol, in 10 Teilen Aceton und 
15 Teilen Alkohol. Mt sinkender Temperatur nimmt die Löslichkeit 
ab und beträgt bei 4® 0 nur noch ein Fünftel der oben angegebenen. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Tangkallakfettes 
s. Seite 314.) 

Zusammensetzung. Die Säurezahl resp. der Gehalt an freien 
Fettsäuren betrug in einer von Schroeder untersuchten Probe 3,35 = 
l,68®/o freier Ölsäure = l,20®/o freier Laurinsäure. Das Fett besteht 
aus 14,0®/o Olein und 85*/o Laurostearin, nach" dem Befunde von Sack 
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Spezifisches 
Gewicht 
hei 41 °C 

Erstarrungs- 

punkt 

"C 

Schmelz- 

punkt 

«c 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Eeichei’t- 

Meißelsche 

Zahl 

Autor 

0,8734 ! 

27 

46,2 

268,2 

2,28 

1,47 

Schroeder^) 

— 

— 

45,0 

— 

— 

— 

Lemarie 

— j 

— 

37,0 

— 

11,54 

— 

Sack^) 


aus 13,4 "A) Triolein und 86,6% Trilaurin. Die Untersuchungen von 
Schroeder haben folgende Zusammensetzung ergeben: 

Trüaui’in 95,96®/o 

Triolein 2,60 7o 

Unverseifbare Bestandteile . l,44®/o 

Unter den unverseifbaren Bestandteilen wurde Phytosterin uach- 
gewieseu. Schroeder fand in einer Probe 13,03 7o Glyzerin; dieser 
hohe Glyzeriugehalt des Fettes wdrd durch das niedrige Moiekulargewicht 
der Laurinsäure bedingt. 

Verw^endnng. Das Tangkallakfett dient als Ausgangsmaterial zur 
Kerzen- und Seifenfabrikation. Die Früchte eines Baumes liefern im 
•Jahre soviel Fett, als zur Fabrikation von 500 Kerzen nötig ist. 

Japantalg, Sumachwachs, Japanwachs 

Gire du JaiJon. — Ja'pan wax, Japan tallow. — Gera giapponesa 

Torkommen. In dem Fruchtfleische und in den Samen von Bhiis 
.succedanea Linn. = Ehus acuminata D. C. Wachs.sumach, japanischer 
Siiraach, sowie von Ehus vernicifera D. C. = Ehus juglandifolia 
Don ^nissumach, japanischer Firnisbaum und Ehus sylvestris, die 
sämtlich in Chma und Japan heimisch sind, nur Ehus sylvestris gedeiht 
in^ den westlichen Provinzen Japans und soE in China nicht Vorkommen. 
Die drei letztgenannten werden nur der Lackgewinnung halber angebaut, 
w’ährend die Gewinnung des Fettes nur nebensächlicher Natur ist. Die 
Früchte enthalten etwa 15— 257o Fett, das Fruchtfleisch 40— 657o. 

Darstellung. Die DarsteUung geschieht durch Pressen unter 
Anwendung von Wasserdanipf und durch Extraktion der Früchte mit 
Schwefelkohlenstoff oder Äther. 

Nach dem ältesten Verfahren werden die Früchte gestoßen, gekocht 
und gepreßt. Das neuere Verfahren besteht darin, daß man die Früchte 
entweder mit den Kernen oder ohne diese zwischen Mühlsteinen zerreibt 
und die pulverförmige Masse in großen Kesseln mit Wasser auskocht 
wobei sich das Wachs ausscheidet, das abgesehöpft und zwecks Eeinigung 
mehrmals u mgeschmolzen wird. Nach einem anderen Verfahren werden 

Inü. ntisoej"’ ~ 

^ Sack, Pkarm. WeckMad. 40 , 4 (1903). 
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die Früchte zuerst mit Dreschflegel geschlagen, ' 14 Tage getrochnet, 
schwach geröstet, zwischen Mühlsteinen zerrieben, dann in leinene Säcke 
gebracht, mit Wasserdampf behandelt und in Schraubenpressen aus- 
gepreßt. 

Um eine bessere Ausbeute an Talg zu erreichen, d. h. um den in 
den Preßrttekständen zurückbleibeuden Rest des Talges zu gewinnen, 
vermischen die Japaner dieselben mit 10 % Perillaöl ; die Konsistenz des 
so erhaltenen Talges ist selbstverständlich weicher. 

Der nach einem dieser Verfahren gewonnene Talg stellt eine spröde 
grünliche Masse dar, die zwecks Raffinierung geschmolzen, in baumwollenen 
Säcken ausgepreßt und in kaltes Wasser gegossen wird, wobei sich dünne 
Wachstafeln bilden, die man dann durch Aussetzen an das Sonnenlicht 
bleicht. Je nach dem Grade des Bleichens erhält man aus Rohwachs 
Sekundawachs oder Primawachs. 

Eigenschaften. Der Japantalg ist eine blaßgelbe, fettig an- 
zufühlende, bröcklige Masse von wachsartigem Aussehen und ebensolcher 
Konsistenz und von muschligem, schwach glänzendem Bruch; zwischen 
den Fingern läßt er sich kneten; der Geruch und Geschmack ist etwas 
harzig, talgartig und ranzig. Beim Aufbewahreu färbt sich der Ja]ia.n- 
talg dunkelgelb und bedeckt sich mit einem weißen Pulver, das unter 
dem Miltroskop gesehen, aus stäbchenförmigen und piismatischen Kristallen 
besteht; die Innenmasse des Talges besteht aus mikroskopischen, kleinen 
und größeren verschieden liclitbrechendcn Körnchen. 

Der Japantalg ist in Benzin und Petroleumäther leicht löslich; in 
kaltem Äther sehr wenig; aus der heißen Lösung scheiden sich beim 
Erkalten Flocken aus. In kaltem Alkohol ist er unlöslich, in kochendem 
dagegen sehr leicht, die Lösung erstarrt aber beim Erkalten zu einer 
weißen, körnig kristallinischen Masse. 

(Physikal. und chemische Konstanten des Japantalges s. Seite 316.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Japantalges 


Spezifisches 

Grewicht 

, . 99^0 
hei ^goc 

j 

Erstarrungs- 

punkt 

OQ ^ 

Schmelz- 

punkt 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Autor 

0,8482 

53,0—66,5 

56—67 

265,3 

Allen 

— 

57 

— 

— 

Ulzer 

— 

68,8—59,4 1 
(Titer) 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

— 

59—62 

— 

Eberhardt 

— 

— 

— 

257,6 

Harris 

— 

— 

— 

266,0 

Marpmann 

— 

— 

— 

262—263 , 

Geitel u, yan der Want 
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Physikalisclie und chemische Konstanten des Japantalges 


Spezi fisclies 
Grewicht 


«sc 


l-ä. 


bei ’ 

: 






Sclimelz- 

punkt 


bß 

a 


Jüdzahl 


I 


I 




cg c£> 

■ 53 'S 

^ a 

• 5:0 0 
o 

a ^ 

O H-l 

S § *1 
*0 

tu jd 


Autor 


Sehr alte 
Probe 


Gebleichter! 


Talg 


15|0,977bis 
I 0,978 
15|0,963bis 
: 0,964 
; 15 If0,970 

l)is 

0,980 
1,0 
bis 

iU,006 
15 I 0,984 

' bis 

j 0,993 
' 0,9018 


15 i 


15,5 
98 I 


15,5 
1 100 


0,8755 


* 15,5 

— j 15 

— ! 22 . 

C4ebleieht | 12 I 0,9749 

— I — i 1,0032 


0,873 

0,978 

0,9692 


15! 0,975 


45,5 

bis 

46,0 


Hager 


53,0 bisl 
54,5 


53,0 i 56 


214,0 

bis 

221,3 


— i 51 


48,5;52— 53i — 


53,0 bis 
53.5 


60,8 


50,4bis 
51,0 
52,5bis 
’ 54,5 
:50— 53 


220iiis 

232 


;52,6bis 


53,4 


210,8 


t218Wfi 
222 

220,0 

bis 

222,1 
222,4| 

— i 222,0 

— i 221,6 

— i 217,5 

• bis 

■237,5 
— ‘ i 220 


10,6 

7,8— 8,8 


9,1 bis 
10,5 
10,6 bis 


47 


89,0 


11,3 


8,3— 8,6 


4,2 

10,6 (Wijs) 

j4,9— 6,6 


90,62 

bis 

90,66 


89,8 


Schädler 


Allen 


Marpmanu 

Eberhardt 


iMatiies,Heintz 
K. Dietrich 
lEiidorf 


iWimniel 

j 

Ulzer 


Brennheimer 
u. Schiff 


Becke 
Yalenta 
|Henric[ues 
©eitel und 
van derWant 


V. Hübl 
IVisser 

Lewkcmtsch 
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Zusammensetzung’. Der auf Ölsäure berechnete Gehalt des 
Japantalg-es au freien Fettsäuren ist nach den Bestimmungen ver- 
schiedener Autoren variierend. In der uachstehenden Tabelle sind die 
Werte zusam mengestellt. 


Freie Fettsäuren 

Io 

Autor 

9,13 

Hübl 

3,87 

NördUnger 

8,96 

Allen 

9,03 


12,72 


6,9—10,2 

ülzer 

9,40 

Harris 

10,9—16,4 

Geitel u. van der Waut 


Japanwachs besteht hauptsächlich aus Palmitin und freier Palmitin- 
säure; ferner enthält es noch ein gemischles Gl^zerid der .lapansäure, 
sowie auch lösliche Säuren, wie Engelhardt vermutet, Isobuttersäure. 
Allen fand 8,4 “/o löslicher auf Kaprylsäure berechneter Fettsäuren. 
Geitel und van der Want geben 4,66 bis .’>,96®/o lösliche Fettsäuren 
an. Der Gehalt an freier Palmitinsäure soll bis 13®/o betragen. Die 
ältere Annahme der Gegenwart von Stearinsäure und Ai’achinsäure im 
Japautalg konnte von Geitel und van der Want nicht bestätigt 
werden. Wie oben erwähnt, kommt die Japansäure als ein gemischtes 
Glyzerid mit Palmitinsäure von der nachstehenden Formel vor: 

p /CO • 0\ 

^">\CO . O/OsHa 
CieHsiO-O/ 

Die Menge der unverseifbaren Bestandteile variiert zwischen 1,1 
und l,63"/o, wie aus folgender Tabelle ersichtlich ist. 


ünverseifbare Bestandteile ; 

_ 7o 

Autor 

1,14 

Allen und Thomson 

1,10 

Harris 

1,48—1,63 

Geitel u. van der Want 

1,31 

ülzer 

0,68 

H. Mathes und Heintz 


Mathes und Heintz haben die unverseifbaren Bestandteile des 
Japantalges näher untersucht und folgende Zusammensetzung gefunden; 

1. 60°/o ungesättigte, sauerstoffhaltige flüssige Produkte. 

2. Myricylalkohol CBuBfesO vom Schmelzpunkte 88 ®0. 
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3. Phytosterin mit einer Doppelbindung; Schmelzpunltt 139 “C. 

4. Cerylalkobol, Schmelzpunkt 79“ C. 

5. Ein gesättigter Alkohol (C19H40O?), vom Schmelzpunkt 65 “0. 

Der Glyzeringehalt des Japantalges ist nach der Bestimmung von 

Allen (Per mangauatmethode) zu hoch ausgefallen, nämhch 11,59 — 14,71 0/0. 

Das Japauwachs entlüelt 0,02 bis 0,08 «/o Asche. 

Kleinstück^) hat bei der Bestimmung des .spezifischen Gewichtes 
von mehreren Proben Japautalg bei yersehiedeneii Temperaturen die 
Beobachtung gemacht, daß der Japautalg bei 16 bis 18“ C dieselbe 
Dichte hat wie Wasser; über 18 "C ist er leichter, unter 16“ C schwerer 
als Wasser, ümgeschmolzener und erkalteter Japantalg ist schwerer, 
nach längerem Liegen erreicht er wiedei- seine normale Dichte. Diese 
Erscheinung läßt sieh dadurch erklären, daß der Ausdehnungskoeffizient 
des Japantalges weit höher ist, als der des Wassers, wie aus folgender 
Tabelle auch ersichtlich ist. 


Spezifisches Gewicht des Japantalges, verglichen 
mit der Dichte des Wassers bei 40“ C 


Temperatur 

Aufbewalul: 

; Frisch geschmolzen 

Wasser 

4,0 

— 



1,00000 

6,5 

— 

1,00237 

0,99995 

7,2 

1,00737 

— 

0,99991 

17,0 

— 

0,99123 

0,99884 

17,5 

0,99846 

■ — ! 

0,99876 

23,0 

— 

0,98747 1 

0,99762 

26,5 

0,98615 

1 0,98683 i 

0,99674 


Japantalg wird oft mit Binder- und Hammeltalg verfälscht, der au 
dem niedrigeren Schmelzpunkt und der hohen Jodzahl erkannt wird. 
Nach den Beobachtungen von WimmeP) soll der Japantalg häufig mit 
lo— -300;,, Wasser eingekuetet in den Handel kommen, während Lawall^) 
m einer Anzahl von Proben 20— 250/0 Stärke fand. Diese wird durch 
Losen der Probe in Chloroform nachgewiesen; beiiuemer läßt sich die 
htarke naehweisen, wenn man eine Probe mit einer Jodlösimg betupft. 

Verwendung. Japantalg dient zur Kerzen- und Seifeufabrikation, 
toner zui' Herstellung von Wachszündhölzera und Glanzwichsen für 
Fohturzwecke. In bedeutenden Mengen wird es zum Bohnern der Fuß- 
boden benutzt; auch wü'd es dem Bienenwachs bei der Eerzenfabrikation 
zugesetzt, weil dieses sich dann leichter gießen läßt. 


*) Kleinstttck, Chem, Ztg. 1890, 1303. 

Wimmel, Zeitschr. d. öaterr. Apothekervereins 1876, 
) La wall, JouriL. Soc, Cheiti. lud. 1897, 247. 
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Njawelmttor, Adjabbutter, NjariÖl 

Beurre de Njave, Beurre de Djave, Suif de Noumgo'n. — NJaveoü, 
Njavehutter. — Olio di Njave 

Vorkoiumen. Das Fett komiut in den Fruchten einer in Kamerun 
wachsenden Sapotacee, Mimusops Djave, Baillonella toxisperma. 

Dai'Stellung-. Die Darstellung des Fettes gescliielit in der Weise, 
daß mau die yamen sehwacli röstet, von den Schalen daun befreit, mit 
Wasser auskocht, und auspreßt. Durch das Auskoclien wird die Zer- 
störung des in dem Samen enthaltenen Diftstoffs bewirkt; in manchen 
Gegenden werden die Kerne direkt gepreßt. Die giftige Wirkung der 
Samen wird auf die Anwesenheit eines Enzyms zurtickgeführt. Die 
Samenkerne enthalten etwa 67 7 ü Fett, nach Eugler 56%; Wede- 
meyer hat mit Äther 50 "/o B^ett gewonnen. 


Physikalische und chemische Konstanten der Njawehutter 


Spez: 

Gre 

bei 
15“ C 

! 

ifisclies 

wicht 

EvBtarruugK" 

puukt 

H) 

Ver- 

sei- 

fung’H- 

zahl 

Jodzahl 

1 

Hehnerzahl | 

Eeicheit- i 

Meißlsche Zahl ; 

r 

CD 

! rja 

1 O 

1 u 

1 Oh 

' 

0. 

a 

§ 

CU 

s 

p 

P4.'9 

P p 
^ O 

rtj 

pq o* 

Autor 

! 

36,5 

0,91 .'59 

0,9022 

81 AuBScheiduug 
19 Erstarren 
^ Erweicht \ 

185,3 

56,1: 

96,1 

1,2 

55 

52 

1,4606 

Wede- 

meyer*) 

15 

15 

0,9160 

0,9167 

[unter 20 “ C, [ 
bei 32‘^C 1 
^ klar ^ 

182,46 

,56,0 

— 

0,7 

— 

— 

i 

J. Freud- 
lieb^) 

15 

0,9172 

— 

188,6 

57,2 

94,2 

0,8 

— 

— 

— 

Fickeu- 

deyä) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

der Njawehutter 


Schmelz- 
punkt ! 

«c 

Erstarrungs- 

punkt 

Säurezahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Autor 

46,6 

44,1 

201,7 

278,3 

Wedemeyer 

51,0 

46,0 

190,52 

294,5 

Freundlich 

61,0 

47,0 

198,5 

282,7 

Fickendey 


Wedemeyer, Chem. Rev. d. Fett- u. Harzind. 14, 35 (1907). 
J. Frendlioli, Chem. Rev. d. Fett- u. Harzind. 16, 78 (1908). 
®) Fiokeadey, Chem. Rev. d, Fett- u. Haraind. 17, 78 (1910). 
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Eigenseliafteii. Dieses Fett nähert sich in seinen Eigenschaften 
der Sheabutter, die ebenfalls aus den Früchten einer Sapotacee ge- 
wonnen wird. Die Njawebutter ist von weicher, butterartiger Konsistenz, 
hellbrauner Farbe (ini geschmolzenen Zustande dunkelbrauner), von 
mildem Geschmack und schwach ranzigem, an Sheabutter erinnerndem 
Gerüche. Das geschmolzene Fett zeigt bei 31® C Äiisscheidungeu und 
erstarrt bei 19 ®0 zu einer butterartigen Masse. 

Zusammensetzung. Eine Fettprobe zeigte den Säuregehalt von 
19,15 ®/o freier als Ölsänre berechneter Fettsäuren; die Menge der un- 
verseifbaren Bestandteile betrug 3,66 ®/o. 

Verwendung. Die Adjabbutter ist der Sheabutter sehr ähnlich. 
Wie diese dient sie zu Speisezwecken und findet in der Seifen- und 
Kei'zenfabrikation Verwendung. 


Pitjungöl 

Vorkommen. In den Sarnen einer im Malayischen Archipel hei- 
mischen Flacourtiacee, Pangium edule Keiuw. Die Samen enthalten 
im frischen Zustande Blausäure. 

Eigenschaften. Das Pitjuugöl ist ein braunes, geruchloses Fett 
von salbeuartiger Konsistenz. Das Fett ist frei von Blausäure. Es 
wird als Brennül und zur Seifenfabrikation benutzt. 

Chironjiöl 

Huile de ehirongi 

Vorkommen. In den Samen von Buchanauia latifolia. Die 
Samen liefern etwa 50 "k Fett. 

Eigenschaften. Das Chironjiöl ist orangegelb gefärbt und zeigt 
große Ähnlichkeit mit dem aus Bassia latifolia gewonnenen Fette. 


Physikalische und chemische Konstanten des Chironjiöles 
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Refraktion 
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'S §, 

Autor 

0,8943 32 191,8 biSj54,73bis’94,87 bis 

195,4 ; 59,92 i 95,8 

0,33 

48,8 

1,4584 

1 

i 

Crossley u. 
L. Sneur 


Der Gehalt an freien Fettsäuren betrug in den von Crossley und 
Le Sueur untersuchten Proben 3,78 »/o und 10 ®/o als Ölsäure berechnet. 
Verwendung. Chironjiöl dient in Indien als Speiseöl. 


Ketiauraöl 

Vorkommen. In den Samen von Payena bankensis Burck. 
Eigenschaften. Das Ketiauraöl ist bei gewöhnlicher Temperatur 
ein grünlich-weißes Fett von fester Konsistenz. 
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Balamtalgi) 

Vorkommen. In den Samen von Palaquium Pisang Borek 
einer auf Sumatra wachsenden Sapotacee. Der Fettgehalt der Samen 
beträgt 50—54%. Der Balamtalg hat eine gelbe Farbe und einen 
bitteren Geschmack. Im Handel ist es unter dem Namen Siaktalg bekannt. 

Enkabangfett 

Vorkommen. In den Samen einer in Hinterindien heimischen 
Dipterocarpacee Shorea Ghysbertiana. Die Nüsse enthalten 31,2 %, 
die lufttrocknen Kerne 46,7 °/o Fett. 

Eigenschaften. Das Enkabangfett hat eine gelbgraue, in ge- 
schmolzenem Zustande goldgelbe Farbe, talgartigen Geruch und ange- 
nehmen Geschmack. 


Physikalische und chemische Konstanten des Enkabangfettes 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Enkabangfettes 
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Sachs fand in einer Probe die Säurezahl 24,7, was einem Gehalte 
an freien, auf Ölsäure berechneten Fettsäuren 12,35 ®/o entspricht. Der 
Gehalt an flüchtigen Fettsäuren betrug 1,4 ®/o. 


Tirolafett 

Suif de Virola. — Tallow of Virola. — Sego de Virdla 

Vorkommen. Dieses Fett ist in den Samen außer von Virola 
sebifera Aublet und Myristica sebifera Schwartz, dem Talgmuskaten- 
nußbaum — Jayamadon Quarachi der Kreolen auch in einer Reihe anderer 

2 Lewkbwitsoli, Chem, Äev. d. Fett- u. Haradnd. 18, 34 (1906). 

^ Sachs, Ohem. Eer. d. F«tt- u. Harziud. 16, 38 (1908). 
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fetthaltiger Samen, wie z. B. Yon Virola Venezuelensis und von 
Virola Surinaniensis, Yirola Guatemalensis Warb. usw. Der 
Baum ist in Westindien, Guyana und Karolina heimisch. Die Samen 
der Virola sebifera enthalten 47,5 ”/o Fett, der Virola Venezuelensis 
62 “/o, der Virola Guatemalensis 51,8 ®/o. 

Eigenschaften. Die im Handel yorhandenen Virolafette diffe- 
rieren sehr in ihren Eigenschaften. Das Virolafett stellt gewölmlich 
eine talgartige Masse dar, die bei 45 — 50® C schmilzt, beim Liegen au 
der Luft sieh mit einer perlmutterglänzenden kristallinischen Schicht 
iiberzieht. Durch ümkiistallisiei’en des Virolafettes aus Äther erhält 
mau fast reines Trimyxistin vom Schmelzpunlrt 54 — 55® 0. Die Samen 
von Yirola Surinamensis liefern bei der Extraktion ein Fett von 
spröder, sehr harter Konsistenz und vom Schmelzpunkte 45® C. Die 
Gegenwart von Ölsäure konnte nicht nachgewiesen werden. Auch das 
aus den Samen von Mjnistica Surinamensis gewonnene Fett besteht fast 
aus reinem Trini^'i’istin. Sämtliche Virolafette lösen sich in konzeu- 
ti'ierter Schwefelsäui’e mit prachtvoller fuchsinroter Fai'be auf. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Virolafettes 


‘ 

‘ 2 
' S g 

l'o P- 
jöO 

i”C{ 

ai 

§ 1 
■g 

00 

n 

0 

'S 

1 3 
a ’S 

es 

-+3 

jS 

Jodzahl (Wijs) 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 

Bl 

e 

bei 

0 C 

'ßcliuugs- 

xponent 

Autor 

Virola Venezuelensis |43,0|39,5 
Virola Guatemalensis {38,0136.8 

221,8 

225,5 

12,9 

15,6 

253,2 

246,5 

145 

50 

1,4482 

1,4486 

1 

j Grimme 


Zusammensetzung. Grimme Ö fand in den Fettproben . yon 
viroia Venezuelensis und G-uatemalensis Sänrezahlen 19,1 und 27,96, 


^'} Grimme, Chem» Rev. d. Fett- u, Haramd. 15?, 235 (1910), 
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entsprecheucl 9,55 “/o uad 13,98 ®/o freien auf Ölsäure berechneteu Fett- 
säuren. Die Virolafette bestehen aus fast reinem bei 54 — 55 ® schmelzen- 
dem Trimyristin; Ölsäure konnte nicht nachgewiesen werden. Sehr ähn- 
lich ist das aus Myristica Surinamensis gewonnene Fett zusammengesetzt, 
es besteht ebenfalls aus fast reinem Trimyristin. 

Grimme untersuchte die Fette von Virola Venezuelensis uud 
Guatemalensis und fand folgende Zusammensetzung: 

Virola Venezueleusis Virola Q-uatemalenBiti 


Fettsäuren 95,18 7o 94,83 ®/o 

Glyzerin 11,06 “/o 11,85 “/o 


ünverseifbare Bestandteile . 0,86 ®/o 1,13 Vo 

Verwendung. Die Virolafette eignen sich be.souders zur Steariu- 
und Seifenfabrikation. 


Staudtiabutter 

Beunr de Staudtia Gameruneiisis Warhurg 

Vorkommen. Tn den Öamen von Staudtia. Cameruneusis 
Warbg., einer in Kamerun und Kongo heimischen Pflanze. Die Samen 
enthalten ca. 31,7 Vo Fett. 

Eigenschaften. Das Staudtiafett bat einen aromatischen Ge- 
schmack und Geruch und ist dem Aussehen nach dem Bienenwachse 
ähnlich. Das b’otl besteht aus den Glyzeriden der Ölsäure und Myristin- 
säure. Die Fettsäuren schmelzen bei 39 " C. 

Fett von Coelocaryum cuneatum 

Vorkommen. Tn den Samen von Coelocaryum Klainii Pierre 
“ Coelocaryum cuneatum Warbg., einer in Kamerun uud Kongo hei- 
mischen Myristicacee. 

Eigenschaften. Das Fett hat bei 15" C ein spezifisches Gewicht 
von 0,997 und einen Schmelzpunkt bei 40" C. Seinen Eigenschaften und 
seiner Zusammensetzung nach ist es der Muskatbutter ähnlich. 


Kombobutter 

Beurre de Combo du Gäbon. — Mutuge d’ Angola 

Vorkommen. In den Samen von Myristica Combo = Pyc- 
uanthus Combo Bailion ~ Pycnanthus microcephala Benth = 
Myristica angolensis Welwitsch. Der Fettgehalt der entschälten 
Samen beträgt 56 "/o. 

Eigenschaften. Die Kombobutter ist rotbraun, hat einen aro- 
matischen Geruch, wird beim Aufbewahren ranzig und riecht dann 
nach Trimethylamin. Sie besteht hauptsächlich aus Trimyristin. 
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Otobafetfc, Otobabutter 

Suif d'otoba 

Vorkommen. In den Samen des in Südamerika heimischen Otoba- 
muskatnußhaumes, Myristica otoha Humh. 

Eigenschaften. Das Otobafett ist fast ‘farblos, dunkelt beim 

Lagern etwas nach; es ist talgartig und riecht nach Muskatnüssen. Ähn- 
lich der Muskatbutter zeigt auch das Otobafett unter dem Mikioskop 
eine kiistallinische Struktur. Das Fett schmilzt bei SS« C und besteht 
aus Triolein und Trimyristin; ferner enthält es^ einen bei 133 C 
schmelzenden kristallinischen Körper, das Otobit CäiHäeOs. 


Ocbokobutter 

Beurre d’ochoco — Beurre d’osoTco du Odbon-Oongo 

Vorkommen. Die Ochocobutter findet sich in den Nüssen, den 
Samen einer Dipterocarpee, Dryobalanops, Syphocephalium ochocoa 
und Ochocoa Gabonii. Die entschälten Samen enthalten 80“/o Fett. 

Eigenschaften. Dieses Fett ist weiß, gelb bis braun gefärbt, 
schmilzt bei 53" 0 und erstarrt bei 37—42" 0. _ Es enthält Farbstoffe, 
die aus einer Benzinlösung durch Fütrierpapier ausgezogen werden 
können. Das Fett besteht nach Lewkowitsch’-) aus 98®/o Myristin und 
2% Olein. 

Makuluöl 

Vorkommen. In den Samen von Hydnoearpus venenata, einer 
in Indien vorkommenden Bixinacee. 

Eigenschaften. Das Fett hat eine weiche butterähnliche Kon- 
sistenz und wird in Indien unter dem Namen Thertagöl als Heilmittel 
gegen Lepra verwendet. 


Odyendyebutter 

Beurre d'Odyendye 

Vorkommen. Dieses Fett stammt aus den Samen von Odyen- 
dyea Gabonensis (Pierre) Engler = Quassia Gabonensis Pierre, 
eines am Kongo heimischen Baiunes. Der Fettgehalt der Samen beträgt 
24,507o, der der entschälten Samen 61,25%. 

Eigenschaften. Odyendyebutter hat bei gewöhnlicher Temperatur 
eine feste Konsistenz, gelbe Farbe, im geschmolzenen Zustande eine rote 
Farbe und einen schwach bitteren Geschmack, der durch Quassin ver- 
ursacht wird. Das speafische Gewicht des Fettes ist bei 16° 0 0,980; 
die Fettsäuren schmelzen bei 54° 0. 


*) LeTkowitsch, Ckem. Rer. d. Fett- n. Harz-Ind, 16, 129 (1909), 
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Kagnebutter, Kanyabutter 

Beurre de Cagne 

Vorkommen. lii den Samen von Allanblackia Sacleuxii, 
einer zu der Familie der Öuttifereu gehörenden, in Zanzibar wachsenden 
Pflanze. 

Die Kagnebutter ähnelt der Bouandjobutter und wird zu Speise- 
zwecken und als Brennöl verwendet. 

Bouandjobutter 

Beiirre de houandjo du Gongo f'ran^ais 

Vorkommen. Dieses Fett stammt aus den Samen von Allan- 
blackia floribunda Oliver, einer in Kamerun heimischen Guttifere. 
Die Samen enthalten 46 “/o Fett. 

Eigenschaften. Die Bonaudjobutter ist bei gewöhnlicher Tempera- 
tur fest und von dunkelgelber Farbe, sie hat das spezifische Gewicht 
bei 0,9734 bei 15° C. Der Schmelzpunkt der Fettsäuren liegt bei 60,8° C. 

Kanyabutter, Afrikani.sche Pflanzenbutter 

Beurre de Kanya, Beurre de Lamy. — Lamy butter 

Vorkommen. Die Kanyabutter findet sich in den Samen des 
Westafrikanischen Talg- oder Butterbaumes, Pentadesma butyracea 
Don. Die Samen liefern 32 — 41°/o Fett. 

Eigenschaften. Kanyabutter ist ein geruch- und geschmackloses 
Fett von fester Konsistenz und gelbhchweißer Farbe. Das spezifische 
Gewicht ist bei 15° C 0,917, der Schmelzpunkt der Fettsäuren liegt bei 
57,4° C. 

Das Fett wird zu Speisezwecken und zur Seifenfabrikation verwendet. 

Kalabarfett 

Vorkommen. Die in den Tropen heimische giftige Papilionacee, 
die Kalabarbohne, Physostigraa venenosum Balf. enthält in ihren 
Samen ein Fett, aus dem Hesse einen phytosterinähnlichen Körper vom 
Schmelpunkte 133° 0 isoliert hat. Diesen Körper zerlegten Windaus 
und Hauth in zwei Anteile: in einen bei 136 — 137° C schmelzenden 
Anteil, der mit dem aus Weizenkeimlingen isolierten Sitosterin identisch 
ist, und aus einem bei 170° 0 schmelzenden Anteil, den die Autoren mit 
dem Namen Stigmasterin belegten. Das Sitosterin beträgt 80%, das 
Stigmasterin 20% des phytosterinähnlichen Körpers. 
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B. Tierische Öle und Fette 

1. Tierisclie öle 

Man teilt _ die tierischen Öle in zwei Gruppen ein; 

a) Öle der Seetiere, 

h) Öle der Landtiere. 

Die tierischen Fette werden in folgende drei Klassen eingeteilt; 

1. Trocknende Fette (Eishärfett, Klapperschlangenfett), 

2. Halbtrocknende Fette (Pferdefett, Hasenfett, Kanin- 
chenfett), 

3. Nichttrocknende Fette (Menschenfett, Schweinefett, 
Hundefett, Hühnerfett usw. 

Außerdem lassen sich die festen tierischen Fette in die eigentlichen 
Körperfette und Milchfette einteilen. 

a) Öle der Seetiere 

Durch das Verhalten gegen Jod (hohe Jodzahl), Brom, Sauerstoff 
und durch das Fehlen der Elaidiureaktion nähern sich die Öle der See- 
tiere den trocknenden Ölen. 

Nach Lewkowitschs Vorschlag werden die Öle der Seetiere in 
drei Gruppen eingeteilt. 

1. Fischöle, 

2. Leheröle, 

3. Trane. 

Die zu dieser Gruppe gehörenden Öle sind bei gewöhnlicher Tem- 
peratur farblose bis hellgelbe Flüssigkeiten von einem fischigen oder 
tranigen Geruch: in ganz frischem Zustande riechen manche Öle sogar 
angenehm. Das spezifische Gewicht der Öle schwankt zwischen 0,901 
und 0,935. Manche Öle scheiden beim Abkühlen einen Bodensatz von 
.Stearin“ ab. Die Hauptmasse dieser Öle besteht aber aus Glyzeriden 
ungesättigter Säuren, wie aus den über 120 liegenden Jodzahlen hervor- 
geht. Zu welcher Eeihe ungesättigter Fettsäuren sie gehören, ist nicht 
erwiesen . jedenfalls deutet die hohe Jodzahl auf stärker’ ungesättige 
Säuren als die Ölsäui’e. In den wichtigsten Ölen der Seetiere fand 
BulD) Gadoleinsäure und Erukasäure und eine Säure von der Formel 
CieHsoOä in beträchtlicher Menge. Auf das Vorhandensein der Säuren 
CgoHsäOs und CäiHioOä im Heringsöl und Dorschleberöl schließt Bull 
aus den beobachteten Säurezahlen und Jodzahlen. HeyerdahP) glaubt 

2 Süll, Benediot-Ulzer, Analyse der Fette und Waohsarten, 1906, 894. 

*) Heyfirdah.!^ Cod Ktgt oil and Chemistry. 
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im Dorsehleberöl zwei ungesättigte Fettsäuren, Jekoleinsäure und Thera- 
pinsäure beobachtet zu haben, was übrigens von Bull in seinen Unter- 
suchungen in Abrede gestellt wird. 

Die zur Unterscheidung der Öle der Seetiere angewandten charak- 
teristischen Farbenrealctionen mit Natronlauge, Schwefelsäure, Salpeter- 
säure und Phosphorsäime sind nach den Untersuchungen von Holde 
und LewkowitschÖ absolut unzuverlässig. So zeigte Holde, daß 
sirupöse Phosphorsäure mit Harzöl fast die gleiche rote Färbung gibt, 
wie mit den Ölen der Seetiere, ferner daß die Färbungen nur dann 
deutlich auftreten, wenn beträchtliche Mengen von Seetierölen in den 
anderen Ölen enthalten sind. Lewkowitschö stellte fest, daß die 
Färbungen nicht für die Öle selbst charakteristisch sind, sondern für 
deren Verunreinigungen, die durch Raffinieren entfernt werden können, 
BulJ bestätigte diese Beobachtung, nachdem er einen mit Magnesium- 
liydrosilikat entfärbten ganz dunklen Lebertran mit Schwefelsäure ver- 
setzte und keine Rotfärbung mehr erhielt. 

I. Fischöie 
Menhadenöl 

Mcnhadeniran, Amerikanisches Fischöl, Maile de Mcnhaden. — 
Menhaden Oil. — Olio di menhaden 

Vorkommen. Das Menhadenöl wird aus dem Fleische des Fisches 
Alosa Menhaden Cuv., gewonnen, der .sich an der Westküste Nord- 
amerikas befindet. Dieser Fisch ist etwas größer als der Häring, er ist 
30 — 38 cm lang und wiegt 300 — 500 g. Er erscheint zwischen April 
und Dezember in enormen Mengen au dei- atlantischen Küste, wo er 
mittels speziell zu diesem Zweck mit großen Netzen ausgerüsteten 
Dampfer' gefangen wird. 

Darstellung, Die Fische werden direkt vom Daurpfer in große 
Kessel mit Wasser gebracht, ausgekocht, das sich dabei ausscheidende 
Öl abgeschöpft und zur Klärung in Bottiche gebracht; die ausgekochte 
Fischmasse wird kräftig ausgepreßt. Der zurückgebliebene Rückstand 
findet zur Fischguauobereitung Verwendung. Das durch Auskocheu 
erhaltene Öl erscheint im Handel unter folgenden Marken: „prime crude“, 
„brown strained“, „light strained“, gebleichtes weißes Winteröl. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Menhadenöles siehe 
Seite 328.) 

Zusammensetzung. Allen fand im Menhadenöl 11,1% Glyzerin, 
aus der Verseifungszahl 192 erhält man nur 10,5 “Ai. Die chemische 
Zusammensetzung der ungesättigten Glyzeride ist unbekannt. Bull 
.isolierte aus einer Probe Menhadenöl eine Fettsäure, die eine Jodzahl 
von 302 — 342 aufwies. 


') Holde und Le-wkcvitsch, Mitteil. Techn, Vers.-Aust. Berlin, 1890, 18. 
^ Lewko witsch, Joum.. Chem. Soc. Ind. 28, 617 (1894). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Menhadenöles 
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In der Nähe des G-efrierpunktes setzt Menhadenöl Stearin ab. Es 
löst sich in kaltem Alkohol zu 2®/o auf, in heißem zu 3,5 ®/o; sehr leicht 
löslich ist es in Äther, 5 Teüe Öl in 2 Teilen Äther. 

"Verwendung. Seiner Trockenfähigkeit wegen wird es zum Ver- 
fälschen von Leinöl verwendet; oft findet man es auch im Neufund- 
länder Dorschleberöl als Verfälschung. Es dient in der Lederindustrie 
zum Geschmeidigmachen des Leders und als Schmieröl, sowie zu Be- 
leuchtungszwecken. In der Seifenfabrikation, Jutespinnerei und in der 
Earbenindustrie werden große Mengen Menhadenöl verbraucht. 

Sardinenöl. JapaMsches Fisehöl 

Huüe de Sardine — Huile du Japan. — Sardine Oil. •— 

Japan Fish Oil. — Olio di Sardine. — OUo die Sardine del Giappone 

Vorkommen. Das Sardinenöl wird aus dem Fleische von Clupea 
sardinus Linn. dargestellt. Dieser Fisch befindet sich im Mittelmeer 
und an den europäischen Küsten des Atlantischen Ozeans. 
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Darstellung. Die Hauptmenge des Sardinenöls wird durch Aus- 
pressen der abgeschnittenen Köpfe, Kehlen der Sardinen gewonnen. Oft 
werden diese Kehlen und Köpfe mit ganzen Sardinen, wenn diese nach 
einem großen Fange nicht schnell genug verarbeitet werden können, 
und anderem Abfall der Fäulnis überlassen und dann in großen eisernen 
Kesseln mit Wasser ausgekocht; das sich dabei ausscheidende Öl wird 
abgeschöpft und der Eest im Kessel stark ausgepreßt. 

Das Japanische Fischöl — Sardinenöl — wird in Japan in großen 
Mengen durch Kochen und darauffolgendes Äuspressen des Fleisches der 
Sardine Clupamdon melanostieta J und 8 gewonnen. Die Raffination 
geschieht in der Weise, daß man das Öl eine Stunde lang auf 50 — 60® C 
erhitzt und zur Klärung in große Bottiche bringt, wo es sich rasch in 
drei Schichten trennt. Die oberste Schicht stellt eine ganz klare 
Flüssigkeit dar, die Mittelschicht besteht aus festen Glyzeriden und in 
der untersten wässerigen Schicht befinden sich fremde Körper. 
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! I ' II %ii 

lY 

V 

YI 1 

YII 

VIII 


' 3 ! 1 

i Üä Is I 

S ® 

i ; S 1 S 

1 ^ 1 “ ; W 

1 £ 

1 1 

O [i| 

& 

& 

TTettsäuren 
frei von oxy- 
dierten Säuren 


Säurezahl 
der Säuren 

Japanisches Fischöl 

Hell 

! i i 

1 ! 

1 

! 164,0. 10,8 95,52 

1,16 

0,52 

93,84 

282,8 

185,8 

Braun 

: 157,6' 34,2 196,58 

0,75 

0,67 

95,16 

281,7 

189,1 

Hell 

; 135,7 12,3 197,04 

0,41 

0,82 

95,81 

295,7 

181,4 

Rötlichbrauu . . . 

108,5 .34,5 ! 96,82 

0,62 

0,86 

95,34 

296,6 

180,0 

Gelb 

i 100,0 i 28,2 96,51 

i 0,49 i 

0,79 

95,23 

290,2 

183,8 

Sardinenöi 

' 


j 




Gelb 

191,7; 19,2 1 95,60 

0,61 

0,48 

94,51 

285,7 

185,2 

Rötlich 

; 167,9 j 21,7 : 96,55 

1,35 

! 1,01 

94,19 

297,7 

177,2 

Rötlichgelli . . . . 

: 160,0 4,6 97,08 

0,94 

1 0,63 

95,51 

299,5 

179,7 


ZnsaiiinieiiSHtzuug. Bull und Lillejord isolierten ans einer 
Anzahl Japanischer Fischöle der japanischen Abteilung der hhscherei- 
ausstellung' iu Bergen (1898) 12,1 bis 26,4 ®/o ungesättigter Säuren, die 
285,8 bis 358,3"'« Jod absorbierten. 

Walker und Warbiirtou erhielten iu einer von ihnen untersuchten 
Probe japanischen Pischöles 21 — 22% hesabromierter Glyzeiide; die 
Fettsäuren selbst lieferten 23—23,3"/« eines Bromides, das sich bei 
200" C schwärzte, ohne zu schmelzen. In einer anderen, nach einem 
besonderen Yerfahren desodorierten Olprobe fanden sie 49 — 53,3% des 
Hexabromides und in der Fettsäure selbst 38 — 39,3% eines bi'oinierteu 
Produktes, das sich bei 200" schwärzte ohne zu schmelzen. 

Mitsumaru Tsujimoto untersuchte drei Sorten echten Sardinen- 
öles. deren Konstanten in folgender Zusammensetzung gegeben sind: 


cc cKJ 

( « t: o 

■ gort. 

! 

*Ö ^ rH 
; ® 2 
( -g 

; U2 ^ 

d 

1 

S ® 4a 

3 d S 

.So g 

£ OQ o 

l=('3 

«c 

W 

tJD 

g ^ 

© "o 

s 

<£> 

> 

Jodzahl 

(Wijs) 

P o 

b£ ^ 

a w ® 
3^0 

pq ^ 

Schmelzpunkt 
der Fettsäuren 

1 i 

wSardinenöl von Chita j 0,9347 ; 

1,32 

0,66 

195,76 

180,70 

1,4808 

35,4 

„ „ Chösi i 0,9318 

8,22 

4,13 

196,16 

180,57 

1,4802 

36,2 

„ Hakodatö j 0,9316 

5,15 

2,59 

194,81 

187,25 

1,4807 

35,8 
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Herlngsöl (Heringstran) 

Huüe d’Hareng. — Herring oü. — Olio di aringhe 

Vorkommeu. Dieses Öl, auch Heringstran genannt, wird durch 
Kochen und Auspressen des gemeinen Herings, Clupea harengus, 
gewonnen, der an den nordeuropäischen Küsten vorkommt, sowie von 
Olupea pontica = Astrachanhering, der in Flußmündungen, in der 
Wolga etc. lebt. Das Heringsöl ist hellgelb bis dunkelbraun. 


Physikalische und chemische Konstanten des Heringsöles 



J 

ll- 

Säurezalil 

Yerseifungs- 

zahl 

1 

! “ 

1 ! 

1 ! ® -s 

i m 

1 

f+H 

*03 W 
jÄ OJ 

S cä 

p 

s s 

a g 

S't 
1 1 

ÄtherunlÖs- 
liche Brom- 
fettsäuren 

Autor 

Deutsch- 




1 






land 



44,6 


123,5 : — 

0,99 

— 



Fahvioii 

England 

0,9391 

40,2 

184,8 

132,7 : — 

— 

— 

— 



Japan 

0,9202 

10,8 

184,7 

131 ' — 

! — 

: — 

— 



1 

tis 

bis 

bis 

bis 

1 




Bull 11 . 


0,9310 

16,7 

193,7 

142 





Lillejord 


0,9216 

1,8 

170,9 

131,0 j — 

— 

— 

— 



0,922 

8,2 

175,9 

141,4 — 

— 

— ^ 





: 0,9251 

2,02 

190,46 

123,44 1,4747 

0,87 

31,5'' 

i ^1,7 


Tsujimoto 

71 

1 0,9178 

10,42 

185,85 

103,09 1 1,4720 

1,81 

30,5" 

12,68 

j 



Zusammensetzung. Das Heringsöl enthält bis etwa 4070 freiei' 
Fettsäiu'eu und der Gehalt au unverseifbaren Bestandteilen beträgt etwa 
0,99 7o. Ferner wurden von Bull im Öle 2 ungesättigte Fettsäuren C2oH.i80s 
und Cä4Bio02, nebst geringer Menge einer Oxyfettsäure, gefunden. 

Verwendung. Das Heriugsöl findet vielfache Verwendung in der 
Lederindustrie. Die Preßrückstände werden als Dünger und als Vieh- 
futter verwendet. 

Lachsöl 

Huile de Saumon. — Sahnon Oü. — Olio di Salmone 

Vorkommen. Das Lachsöl wird aus dem Fleische des Salmo 
salar gewonnen. 

Eigenschaften. Es stellt eine goldgelbe Flüssigkeit von mildem 
Geruch und nicht unangenehmem Geschmack dar. GreiffÖ fand fol- 
gende physikalische und chemische Konstanten des Lachsöles: 


Spezifisobes 
Grewicht 
bei 15,5 

YerseifungB- 

zahl 

Jodzahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zalü 

1 

Hehnerzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

0,92586 

182,8 

161,42 

0,55 

96,02 

197,4 


b Greiff, Chem. Bevue d. Fett- u. Haai-Ind. 10, 223 (,1^03). 
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Physikalische und chemische Konstanten 




N am e 

' 

Tiername 

Spezifi- 

sches 

Gewicht 

Ö 

;«ä 

m 


Französisclier 

Englischer 

Italienischer 

Stichlingsöl 

Huile de 
trois-epines 

Stickleback 

oü 

Olio di 
spinello 

Gasterosterus 

trachurus 

— 

21,6 

Weißfischöl 

Huile de 
cj'prin 

White fish 
oil 

Oho di 
argentina 


0,9268 

3,98 

Störöl 

Huüe 

Stiirgeon 

Olio di 

Accipenser 

0,9236 

0,23 

(Störtran) 

d’estourgeon 

oil 

storione 

sturio 

üeilS'C 


Königsfischöl 

Huüe de 
ehrysotose 

Sun fish oil 



Lampris liina 

0,901 

beilS^C 

2,1.5 


— 

Cramp fish 
oil 

— 

— 

0,9090 

heilste 

0,79 


Hiiile de 

1 Centrolophe 
! pompile 

Blackfish 
body oil 


Centrolophus 

pompilus 

0,9266 

beil5«G 

0,75 

Karpfenöl 

i Huile de 

1 carpe 

Carp oil 

’ j 

' i 

Olio di j 
carpione j 

1 

Cyprinus 

carpio 

0,9107 

bei27,2'’C 

0,18 


Sprottenöl (Sprottentran) 

HuiU de spratt. — Sprat oil. — Olio di sardella 

Vorkommen. Die Darstellungsquelle dieses Öles (auch Sprotten- 
tran genannt) ist Clupea sprattus = Harengula sprattus — - Sprotte, 
die an den nordeuropäischen Küsten und Flußmündungen lebt. 

Darstellung. Die Darstellung geschieht wie gewöhnlich durch 
Kochen und Pressen des Fischfleisches. 

Henseval und Deny fanden für das Sprottenöl sowie für die 
daraus isolierten Fettsäuren folgende physikalische und chemische 
Konstanten: 


Sprottenöl 


; ^ t i { 

Spezifi- i J w ' 

sches 1 1 1 -s 3 ‘ Jodzahl 

Gewicht | :§ : S ^ I 

! “ i 

s 

tu 

s 

u 

o 

a 

■i 

w 

1 

2 

N 

n 

< 

■"03 

§ J 

“0 

& ^ 

1 

• s s 

0 

‘Ö 

© 

3 

Vo 

Unver- 

seifbare 

Bestand- 

teile 

7. 

1 1 ! 1 

0,9274 i 6,885i 194, 51122, 6 bis 

1 ■ i 142 j 

i 

95,1 

1,4 

8,8 

96,5 

76 

061250 0 

10,48 

1,36 
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der weniger bekannten Fischöle 


Verseifungszalil 

Jodzalil 

Hehnerzalil 

Reichert-Meißlsche 

Zahl 

Oxyfettsäuren 

P (D 
d 

P4 B 

03 :c3 

p 'S 

® Schmelzpunkt 
^ der Fettsäuren 

Mittleres 
Molekulargewicht 
der Fettsäuren 

1 

63 

63 



in 

<D 

rO 

'53 

u 

<D 

P 

P 

7o 

Butterrefraktometer 

Autor 

183,2 

bis 

190,7 

162 

95,78 

— 

0,62 

— 

— 

287,4 

— 

1,73 


Falirion ') 

201,6 

127,4 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

76,6 
hei 25 “C 

BuU und 
Lillejord*) 

186,3 

125,3 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

1,78 

— 

77 

77 

147,6 

102,7 

— 

— 

— 

— 




24,12 

— 

” 

77 

148,2 

107,3 

— 

— 

— 

— 


— 

i _ 

21,97 

— 

77 

77 

203,4 

126,9 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

2,01 

i 

?7 

77 

202,3 

84,3 

— 

2,1 

— 

28 

33,4 

277,7 

12,9 

— 


Zdarek®) 


Fettsäuren des Sprottenöles 


Erstarrangs- 

punkt 

oc 

Schmelzpunkt 

öC 

Säurezahl 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzalil 

Azetylzahl 

25,4 

27,9 

196,3 

200,8 

147,6 

8,4 


lolachonöl 

Vorkommen. Das Öl wird airs dem Fleische des Eulachon oder 
Outachon, Taleicthys pacificus, des an der Küste von Britisch- Amerika 
und Alaska vorkommenden Fisches. 

Eigenschaften. Das durch Kochen und Auspressen des Fisch- 
fleisches erhaltene Öl hat hei gewöhnlicher Temperatur eine salhen- 
artige Konsistenz, 

*) Fahrion, Chem. Ztg. 1899, 162. 

*0 Bull und Lillejord, Chem, Ztg. 1899, 1048. 

^ Zdarek, Zeitschr, f. phyaiol. Chem. 87, 460 (1903). 
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Zusammensetzung. Das Eulaclionöl besteht aus etwa 60®/o Öl- 
säure 20°/o Palmitinsäure und Stearinsäure, 13”/o einer wachsartigen 
A’’erbindun«' und 7“/o Glj'zerin. Die wachsartige Substanz ist bei ge- 
wühnlicher^Temperatur flüssig und hat bei 1.5» 0 das spezifische Gewicht 
0,86.5—0,872. 

2. Leberöle 

Als charakteristisches Merkmal für die Leberöle ist der hohe Gehalt 
au Cholesterin und anderen unverseifbaren Substanzen anzuseheu. Heine 
und frische Leberöle geben in Schwefelkohlenstofflösung mit konzentrierter 
Schwefelsäure eine blaue Färbung; bei ranzigen Ölen tritt eine purpui- 
rote Färbung ein. 

DorscMeberöl 

Kabliaulehertran, Dorschlebertran, Dorsehtran, Stocicfisclilebertran. — 
Olenm jecoris aseUi. — Huüe de foie de morue, Huüe de Bergen. — 
Cod liver oil. — OUo di fegato di merluzzo 

Vorkommen. Das Dorschleberöl wird aus den Lebern des Kabliaus, 
Gadus morrhua = Asellus niajor in Bergen in Norwegen, Neufund- 
land und Newliaven in Schottland gewonnen. Der Dorsch, Gadus 
callarius == Asellu.s striatus wurde früher als eine besondere Spezies 
angesehen: er .stellt aber nichts aiideies dar als den Jugendzustand des 
Kabliaus. 

Darstellung. 1. Die Gewinnung de.s Leberöles ge.scbiebt in der 
Weise, dafl man die Lebern der gefangenen Kabliaue ausschneidet, ron 
Blut und den anhilngenden Eingeweiden sorgfältig reinigt, in aufrecht 
stehende hohe Fässer bringt und der Sonne aussetzt, wobei ein natür- 
licher Zerfall der Lebern stattfindet. Durch die Wirkung der Sonnen- 
strahlen, sowie durch die eigene sich entwickelnde Wärme tritt ein Teil 
des Öles alsbald aus dem Zellgewebe heraus und sammelt sich an der 
Überfläche; von hier wird es durch Hähne abgelassen, wobei der Inhalt 
der Fässer gleichzeitig mit Steinen beschwert wird. Bei der weiter 
gehenden Selbsterwärmung unter gleichzeitig auftreteuder Fäulnis der 
Lebern findet die fernere Ausscheidung eines Öles von kastanienbrauner 
Farbe statt, das durch einen Hahn aus dem Fasse abgelassen wird. 
Der Rest in den Fässern -wird in eisernen Gefäßen ausgekocht, und man 
erhält so ein braunes Öl. 

2. Die sorgfältig gereinigten, vom Blute befi’eiten, klein zerschnit- 
tenen Lebern werden in gut verschließbare gußeiserne Kessel gebracht und 
mit wenig gespanntem Wasserdampf behandelt, wodurch das Gewebe zu- 
sammenschrumpft und das Öl ausfließt. Das ausgeschiedeue Öl wird durch 
ein Tuchfilter gegossen, in offenen Behältern einige Tage stehen gelassen, 
wobei man ein geklärtes Produkt erhält, das den Dampfmedizinal- 
dorschlebertran, — Oleum jecoris aseUi vapore paratum, — darstellt. 
Dieses öl wird in Bergen in Norwegen dargestellt und ist im Handel 
als Berger Lebertran bekannt. 
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3. Das in Schottland angewandte Preßverfahren besteht darin, daß 
man die frischen, gut gereinigten, zerkleinerten Lebern unter fort- 
währendem IJmrühren in eisernen Kesseln auf 80 — 90" C erhitzt solange, 
bis man eine breiige Masse erhält, die durch Tuchfilter heiß filtriert und 
der Kückstand abgepreßt wird. Beim Erkalten des Öles auf 15 — 16" C 
scheidet sich eine beträchtliche Menge Stearin ah, die durch Filtrieren 
entfernt wird. 

4. Nach der sog. Finnmarksmethode, verfährt man in der Weise, 
daß man die Lebern in hohe, hölzerne, nach unten verjüngte Bottiche 
))ringt, in denen Dampfrohre bis auf den Boden reichen; man erhitzt 
zum Kochen und erhält das Kochen etwa eine halbe Stunde. 

Eigenschaften. Entsprechend der Darstellung unterscheidet man 
im Handel drei Sorten von Dorschleberöl: 1. helles Leberöl, 2. braun- 
blankes Öl und 3. braunes Öl. 

Das helle Dorschleberöl hat im frischen Zustande einen fisch- 
ähnlichen, nicht bitteren ganz augeneliiuen Üreschmack, einen eigentüm- 
lichen unangehmen G-eruch und zeigt einen schwachen Stich ins Goldgelbe; 
es reagiert gegen Lackmus schwach sauer. Das brauulilauke Öl hat einen 
stärkeren Geruch und etwas bitteren Geschmack; seine Reaktion gegen 
Lackmus ist stärker. Das braune Dorschleberöl ist dunkelbraun, in dünnen 
Schichten durchsichtig von eigentümlichem, unangenehmem, empyreu- 
matischem Geruch und bitterem Geschmack, zeigt stark saure Reaktion. 

Die mittels Dampf oder warmes Pressen gewonnenen Dorschleberöle 
sind farldoser, von sehr mildem Geschmack und fast neutraler Reaktion. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Dorschleberölgs siehe 
Seite 336 and 337.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Dorschleberöles 



Er- 

stan*ungB- 

punkt 

«C 

Schmelzpunkt 
^ der festen 
Fettsäuren 

Neutralisations- 

zahl 

Mittleres Mole- 
kulargewicht 

Jodzahl 

( 

3 § 

3 fl 

Ä o 

O PL, 

3 H 
pq ^ 

Autor 

Medizinalöl . 

17,5—18,4 

— 

— 

— 

— 





Coast cod 

18,7—19,3 

— 

— 

— 

— 

— 



Norwegisches 
Dunkel, nicht 

13,3—13,9 

— 

— 

— 


— 


Lewkowitsch 

filtriert 

22,6—24,3 

— 

— 

— 


— 



j 

i 

21—25 


287,6 

bis 

292,5 

164,9 

bis 

170 



Pariy n. Sage 

1 

— 

— 

— 

2ü7,0 

— 

130,5 

1,4521 

j Thörner 

— ' 

— 

— 

204,4 

— 

— 

— 


i Dietrich 

l 
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Physikalische und chemische 



Spezifisches Gewicht 

YerseifungS“ 

ZElhl 

Jodzahl 


beioC 



Medizinalül ..... 

15 

0,922—0,927 

171—189 

— 

Dainpfleberöl .... 

20 

0,9202—0,9246 

183,8—186,0 

148,7—174,7 

Medizinalen 

20 

0,9223—0,9240 

183,9—186,7 

156,4—165,8 

Medizinalöl, blank . . 

20 

0,9218—0,9236 

185,3—186,5 

154,0-165,1 

„ braunblank 

20 

0,9217—0,9220 

184,4—184,7 

157,5—168,0 

Dampfleberöl .... 

15 

0,9243—0,9273 

— 

151,6—168,0 

Medizinalöl, blank . . 

15 

0,9240—0,9273 

183—185,4 

148,0—164,7 

Japanisch. Dampfleberöl 

15 

0,9263 

186,2 

135 

« 7 ? 

15,5 

0,923—0,930 

182—187 

— 

« ?7 

99 

0,8742 

— 

— 

J? W 

15,6 

0,9249—0,9265 

185,1—188,2 

158,7—166,6 

Deutsches Medizinalöl . 

15 

0,9228 i 

134,8 

Medizinalöl 

— 

_ 1 

1 — 

135—167 

:? ..... 

20 ' 

0,9202—0,9246 

1 

154,5—181,3 

77 

» ..... 

I 

I 

179,0—193,4 

153,5—168,4 

» 

Dampfleberöl .... 



/ 

i 

— 

1 

55 . . , . j 

1 

— 

175—185 1 

— 


154,5—176,9 
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Konstanten des Dorschleberöles 


Hehnerzahl 

-i) 

d <33 

i t 

»C 

Eefraktometeranzeige 




bei 

im Butter- 
refrakto- 
meter 

bei 

im Oleo- 
refrakio- 
meter 

1 

bei 

«C 

3recliungs- 

exponent 

Autor 

— 


— 

— 

— 

— 


— 

Kxemel 

— 



25 

78—85 

— 

— 

— 

_ 

Bull 

— 

— 

25 

76—78,5 

— 

— 

— 

— 




— 

25 

76—78 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

n 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

V 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 



— 

113 

— 

— 


— 

— 


Allen 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

„ [lautyne 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Thomson, Bai- 

— 

— 

— 

— , 

— 

— 

— 

— 

Bull u. Sörvig’ 

95,3 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

_ 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wijs 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Parey u. Sage 

96,5 



— - 

— 

— 

— 

— 

— 

Fahrion. 

95,12—95,14 

— 

— 



— 

— 

_ 

— 

Bull u. Koch 

95,72 

— 

— 

— 

1 — 

1 — 

— 

— 

57 

— 

' — 

^ — 



— 

— 

60 

1,4621 

Thörner 

— 

' — 

— 



— 

— 

— 

— 

Harvey 

— 

; — 

15 

81,3—86,7 

— 

— 

20 

1,4769 bis 

Utz 


i 






1,4800 ! 


— 

; — 

20 

77,5—83,2 

— 

— 

— 

— 

55 

— 

: — 

25 

75 

— 

— 


— 

Mansfeld 

! 

1 — 

40 

71 

— 

— 

— 

1 — 

55 

! 

1 — 

25 

78—79 


— 

— 




! 

— 

40 

68,5—70,5 

1 — 

: — 

— 







25 

77 — 80 








_ 

40 

68—71 



_ 



Lewkowitsch 

— 


25 

75 

; 

_ 

— 

— 



— 


40 

60 

— 

— 

— 

— J 



— 

— 

— 

— 

22 

38—53 

— 

— 

Jean 

— 

— 

— 

— 

22 

40—46 

— 

— 

Pearmain 

— 

— 

— 


22 

43,5-45 

— 

— 

Dowzard 

— 

— 

— 

! 

22 

38—40 

— 

— 

Oarcano 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

15 

1,4800 bis 

Strohmer 

! 







1,4853 



Olikixt.; Fette xind Lipoide, Bd. n, 22 
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Zusammensetzung. Bull machte auf einen Parallelismus zwischen 
dem Gehalt an freier Fettsäure und der Intensität der Farbe der natür- 
lichen Dorschleberöle aufmerksam. Aus der nachstehenden Analysenreihe 
ergibt sich, daß der Gehalt an freier Fettsäure mit der Farbenintensität 
wächst. 

Heller natürlicher Medizinallebertran .... 8,2 — 12,6 
Blanker „ „ .... 11,9 — 15,9 

Braunblanker natürlicher Medizinallebertran . . 19,2 — 36,8 

Heyerdahl untersuchte, welchen Einfluß die Erhitzungsdauer der 
Leber auf die Menge freier Fettsäuren ausübt, und fand, daß der 
Prozentgehalt der freien Fettsäuren der Zunahme der Erhitzungsdauer 
und der Temperatur umgekehrt proportional ist. Diese Tatsache läßt 
sich durch die Verflüchtigung der freien Fettsäuren bei höherer Tem- 
peratur erklären; die Bildung der freien Fettsäuren ist auf einen enzyma- 
tischen Prozeß zurückzuführen; bei der Erhitzung auf eine bestimmte 
Temperatur wird das Enzym vernichtet, wodurch die Menge der sich 
bildenden Fettsäuren abnimmt. Aus den Versuchen, bei denen gemessene 
Luftmengen durch im Wasserbad bereits erhitzte Ölproben durchgeleitet 
worden, ergab sich, daß die freien Fettsäuren bis zu einem gewissen 
Grade abnahmen und dann wieder bis zum ursprünglichen Prozentgehalt 
oder darüber hinaus anstiegen. 


Freie Fettsäuren im Dorschleberöle auf Ölsäure berechnet 



Farbe 

! 

Säurezahl 

Freie 

Fettsäuren 

/o 

Medizinalöl, rohes . 

hell 

00 

3,79 

. 

etwas dunkler 

7,55 

3,87 


dunkel 

7,72 

3,96 

„ durchZer- 




fall der Leber er- ! 

i 



halten . . . . ' 

hell 

21,20 

10,90 

Medizinalöl . . . . ; 

braun 

54,40 

28,00 

„ . 4 , . j 

gelb 

— 

0,36 

Schottisches Godöl . • 

braun 


9,73 

Neufundland Codöl . ' 

rötlich braun 

— 

23,31 } 

Medizinalöle . . . j 

i 

1 

— 

0,34—0,60 


Autor 


Heyerdahl 


TJ 

Thomson u. 
Ballantyne 

Parry u. Sage 


Die chemische Zusammensetzung des Dorschleberöles ist eine un- 
beständige. Es stellt ein Gemisch der mannigfaltigsten Glyzeride dar, 
wie der Palmitinsäui’e, Stearinsäure, Myristinsäure, Ölsäure, Physetöl- 
säure, Essigsäure, Buttersäure, Valeriansäure, Kaprinsäure, es enthält 
ferner ^ Gallensäuren , Gallenbestandteile und Trimethylamin. Da die 
Palmitinsäure und Stearinsäure isoliert worden sind, so kfl.Tm man mit 
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Sicherheit auf die Anwesenheit von Palmitin und Stearin im Dorsch- 
leheröle schließen. Das aus dem Dorschleberöl beim Abkühlen isolierte 
„Stearin“ enthält noch eine bedeutende Menge von Glyzeriden unge- 
sättigter Säuren (wie Lewko witsch fand, schwanken die Jodzahlen 
solcher Stearine zwischen 94 und 102) und nur sehr wenig von den 
Glyzeriden der Palmitinsäure und Stearinsäure. Flüchtige Fettsäuren 
kommen im Dorschleberöle nur in sehr geringer Menge vor. Die 
Reichert-Meißlschen Zahlen von guten Ölen sind stets sehr medrig ; 
nach Allen schwankt die Eeichert-Meißlsche Zahl verschiedener Ölproben 
zwischen 1,1 und 2,1. Salkowski und Steenbuch betrachten das 
Auftreten von flüchtigen Fettsäuren als ein Fäuluisprodnkt der Leber, 
das auf die Darstellungsweise zurückzuführen ist; denn die besten 
Dampfmedizinalleberöle sind frei von flüchtigen Fettsäuren. 

Von den ungesättigten Säuren sind mit Sicherheit nur die Glieder 
der Ölsäurereilie nachgewiesen worden: eine Säure CisHsoGs, ferner Öl- 
säure CigHsiOi, Gadoleinsäure und Erukasäure CaaHisGa. Die hohen 
Jodzahlen deuten jedoch auf die Anwesenheit großer Mengen von 
weniger gesättigten Fettsäuren als die Säuren der cilsäurereihe hin. 
Die Anwesenheit der Jekorinsäure CisHsoO- in einem Dorscbleberöle 
mit der Jodzahl 175,6 naclizuweiseu, ist Fahrion') nicht gelungen, er 
nahm aber in demselben eine Säure C17H32O2 an, die er Asellinsäure 
nannte. Auch das Vorkommen der Physetölsäure im Dorschleberöl stellt 
Fahriou in Abrede. Heyerdahl fand in einem stearinfreien Dorsch- 
leberöl 4®/o Palmitinsäure CisHsaOa, 20®/o Jekoleinsäure CigHseOg und 
20®/o Terapinsäure CuHzeOa. Das Vorkommen der Jekoleinsäure hat 
Heyerdahl dadurch festgesteUt, daß er bei der Oxydation des Leberöles 
mit Kaliumpermanganat Dioxyjekoleinsäure erhielt, und die Identifizierung 
der Terapinsäure geschah in der Weise, daß durch Bromieren der Fett- 
säuren ein in den gewöhnlichen Lösungsmitteln unlösüches Bromid von 
der Zusammensetzung CiTHaeBrsOä isoliert wurde. BulP) konnte jedoch 
die Terapinsäure im Dorschleberöle nicht finden, er wies aber die 
Existenz der Säuren der Reihe CnHäu-ioOa nach und zwar im Dorsch- 
leberöle. 

Zur Trennung der im Dorschleberöl enthaltenen Fettsäuren hat 
BulP) zwei Methoden vorgeschlageu. Die eine besteht in der frak- 
tionierten Fällung der Alkalisalze, indem man mit wasserfreiem, doppelt 
normalem alkoholischem Kah verseift und zuerst die Kalisalze, dann die 
Natronsalze kristalhsieren läßt, wobei man vier Gruppen von Fettsäuren 
erhält 

A. Fettsäuren, deren Kahumsalze aus Alkohol kristaUisieren 

B. „ „ Natriumsalze „ „ „ 

C. „ „ „ in Äther löslich sind 

D. Die übrigen Fettsäuren. 

*) Pahrion, Chem. Ztg. 1893, 966. 

*) Bull, Chem. Ztg. 1899, 996. 

») Bull, 1. c. 

22 * 
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Die naclistehende Tabelle eathält die aus 1000 g Dorschleberöl 
isolierten Fettsäui'en mit den Analysenwerten. 


Fettsäuren 

1 G-ewicht 

g 

üvTeutrali- 

sationszaM 

Jodzahl 

A 

334 

j 194,2 

67,5 

B 

375 

j 190 

135,6 

C 

120 

167 

322,4 

D 

69 

169 

347,0 


BulD) macht auf einen Fehler dieser Methode aufmerksam, der 
darin besteht, daß die Fettsäuren während des Arbeitens mit den 
alkoholischen Seifenlösuugen durch den Sauerstoff der Luft oxydiert 
werden, und schlügt eine andere Methode vor, die zuverlässigere Resul- 
tate liefert. Diese besteht darin, daß man die Fettsäuren in die Methyl- 
ester überfährt und einer fraktionierten Destillation bei ca. 10 mm 
Quecksüberdruck unterwü-ft, wobei bei 245“ C etwa 80% der Ester sich 
verflüchtigen und eine fast vollständige Trennung der Fettsäuren nach 
der Zahl ihrer Kohlenstoffatome im Molekül: Cu, Cu, Cu, Cso und Cas 
gelingt. 

Beim Bromieren des Dorschleberöles erhielten Hehner und Mit- 
chell 56,23 “/o bromierter Glyzeride, Walker und Warburton 33,7 bis 
35,3 “/o. Bull und Koch 40 — 47,1%. Technisches Dorschleberöl gab 
nach Hehner und Mitchell 35,5 “/o bromierter Glyzeride und nach 
Walker und Warburton 30,6 — 32,7“/u. Beim Bromieren der Fettsäuren 
eines Leberöles erhielten Hehner und Mitchell 18 “/o eines Bromides 
mit 62,91% Brom; Walker und Warburton erhielten 29,8— 30,4“/u 
bromierter Fettsäuren aus einem echten Dorschleberöle mit 33,7— 35,3 “/u 
bromierter Glyzeride; Bull und Koch 35,4— 39 “/o. Das Bromid einer 
stark ungesättigten Fettsäure aus Dorschleberöl enthielt nach Bull und 
Koch 72^81 “/o Brom, ein Fettsäurebromid aus Medizinaldorschleberöl 
gab /1,85% Brom liierte, die den Bromgehalt der Oktobi'omide 
CisHäsBrsOä oder CuHosBrsOä mit 69,84 und 70,59 “/o Brom nbertreffen. 

Das Unverseifbare des Dorscbleberöles besteht hauptsächlich aus 
Cholesterin, dessen Mengen sehi- variabel sind. So enthält gewöhnlich 
ein aus mageren Lebern dargestelltes Öl etwa 2“/o an unverseifbaren 
Bestandteilen, während die fetten Lebern Öle mit etwa 0,6— l“/o an 
IJnverseifbarem liefern. Die Cholesterinmenge schwankt im Dorschleberöle 
nach Allen and Thomson zwischen 0,46 und 1,32 “/o; nach Salkowski 
betragt die Dui-chschnittsmenge 0,3 “/o. Die braunen Dorschleberöle unter- 
scheiden .sich von den hellen durch üiren bedeutend höheren Prozent- 
phalt an unverseifbaren Bestandteilen; das Unverseifbare der hellen Öle 
ist bei gewöhnlicher Temperatur fest resp. halbfest. 


ßuli, Oiieiü, Ztg. liKKjy bl4. 
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Uüverseifbares im Dorschleberöl ixnd anderen Leberölen 



Farlie 

Ünverseif- 

bares 

7. 

Autor 

Haifischleberöl (mittels Dampf 
gewonnen) . 

1 

! 

gelb i 

5,27 

Fahrion 

» 1 

röthch 

4,44 

11 

W 1 

gelb 

1,24 

11 

i 

« 1 

gelblich rot 

0,93 

11 


gelb 

0,87—0,90 

Bull u. Sörvig 

n j 

51 

1,27—1,35 

11 51 51 

’ii 

51 

1,64 

11 51 55 

» 

11 

1,04—1,30 

11 :i 51 

„ japanisches 

1? 

2,82 

Alleu 

„ rohes . . . 

1, 

8,70 

11 

„ raffiniertes . . 

15 

0,70 

11 

« * • 

11 

10,25 

11 

5? ?} • • 

11 

17,30 

11 

V • 

« 

10,34 


„ von Scymus borealis 

hellgelb 

10,20 

Lewkowitsch 

Natürliches Medizinalleberöl . 

hellgelb bis 

0,54 — 1,44! Fahrion 

« 71 • « 

rötUchgelb 

gelb 

0,87 

1 

Thomson u. 

Technisches Leberöl .... 

gelb 

j Ballantyne 
0,65 — 1,181 Fahrion 

,, „ englisches 

gelbrot 

2,62 

1» 

71 15 15 


0,6—0,78 

Lewkowitsch 

„ „ neiifundländ. 

11 

1,50 

Thomson u. 

Thunfischleberöl 

braun 

1,0— 1,8 

Ballantyne 

Fahiion 

11 ..... 

1} 

1,82—2,68 

11 

Sejleberöl 

— 

6,62 

Mann 

Lengleberöl 

— 

2,23 

BuU 

Schellfischleberöl 

— 

1,1 

Lewkowitsch 

Medizinalleberöl (mittels Dampf 
gewonnen) . 


mit alkohoL 
NaOH 

14,4—21,5 

Bull 

» 

— 

1,3— 2,6 

Bull u. Sörvig 

M 

— 

2,85 

55 15 55 

Natürliches Medizinalleberöl . 

hellgelb 

1,86—2,65 

Bull u. Lillejord 

„ „ blankes 

gelb 

2,16—2,22 

11 55 55 

Braunblankes, technisches . . 

— 

3,45—7,83 

55 55 15 
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] 

Parte 

TJnverseif“ ! 
bares 

7o 

Autor 

Braunes Leberöl 

— 

7,46—7,89 

Bull ii. Lillejord 

Medizinaldampfleb eröl . . . ■ 

hellgelb 

0,61 i 

Fahrion 

M * i 

fast farblos 

0,64 

i n 

n * ‘ ‘ i 

hellgelb j 

00 

0 



Die in Leberölen gefundenen Basen werden als Zersetznngsprodukte 
des Zellgewebes der Lebern angesehen. Heyerdahl fand in rohem 
Medizinalöl geringe Mengen von Ptomainen und Trimethylamin. Nach 
Gautier und Morgues enthalten die braunblanken Dorschleberöle etwa 
0,036 — 0,050% organische Basen, und zwar Butylamin, Isoamyla- 
min, Hexylarain, Dihydrolutidin von den flüchtigen und Morrhuin 
Ci;)H 27N8 und Asellin C25H32N4 von den nichtflüchtigen Basen, ferner 
die stickstoffhaltige MorrKuinsäure CsHisNOss. Die färbende Substanz 
im Dorschleberöl gehört nach Salkowski zu den Lipochromen. 

Als sekundäre Produkte werden auch die in den Leberölen ent- 
haltenen eiweißähnlichen Körper angesehen. Unger isolierte aus dem 
Dorschleberöl Substanzen, in denen die Albuminate mit geringen Mengen 
Eisen, Mangan und Phosphorsäure chemisch verbunden waren. Gautiev 
und Morgues isoüerten eine lecithinähnliche Substanz, die bei der Ver- 
seifung Phosphorsäure, Glyzerin und Morrhuinsäure liefert. 

Das Dorschleberöl zeichnet sich nicht nur allein durch die Mannig- 
faltigkeit der organischen Substanzen, sondern auch durch die Anzahl 
der anorganischen Verbindungen. Es finden sich in diesem geringe 
Mengen Chlor, Brom, Jod, Schwefel, Phosphorverbindungen nebst schwefel- 
sauren und Phosphor sauren Salzen von Kalk, Magnesia, Natron. De 
Jongh fand im Dorschleberöl folgende Werte für Kalk: 

in braunem Öl . . . 0,0817% CaO 

„ braunblankem Öl . 0,0678 „ „ 

., hellem Öl ... . 0,1515 „ „ 

Die von verschiedenen Autoren im Dorschleberöl gefundenen Jod- 

mengen sind in nachstehender Tabelle zusammengestellt. 



• Jod 

/o 

Autor 

HeU 

0,020 

Andres 

Gelb 

0,031 

» 

— 

0,00138—0,0434 

Standford 

— 

0,0002 

Heyerdahl 

Braunblankes ... 

0,0406 

De Jongh 

Helles i 

0,0374 

5> 
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Diesen geringen jodmengen wurde früher die therapeutische 
Wirkung des Dorschleheröls zugeschrieben. Die günstige Wirkung wird 
aber jetzt auf die im Öle enthaltenen Fettsäuren zurückgeführt. Die 
leichte Spaltung und Verdaulichkeit des Dorschleberöls sollen durch die 
eigentümliche Konstitution seiner Fettsäuren bedingt sein. Heyerdahl 
erklärt das durch manche Medizinöle Terursachte Aufstoßen durch die 
Anwesenheit von Oxyfettsäuren, deren Bildung er dadurch zu verhindern 
sucht, daß er das Ausschmelzen der Leber im Kohlensäurestrome 
vornimmt. 

Beim Nachweis von Verfälschungen im Medizinaldorschleberöl richtet 
man gewöhnlich das Augenmerk zuerst auf das ünverseifbare. Die Menge 
des Unverseifbaren daid in der Regel 1,5 ®/ö nicht überschreiten, größere 
Mengen deuten auf einen Zusatz anderer ähnlicher Leberöle, wie des 
Biaifischleberöls mit seinem hohen Walratgehalt oder des Sejfischleberöls 
von Gadus merlangus, das oft als Dorschleberöl verkauft wird. Der 
Nachweis von Leberölen anderer Gadusarteii ist bedeutend schwieriger, 
da die von Sörvig und Bore ausgeführten Analysen von Leberölen ver- 
schiedener Gadusarten eine auffallende Ähnlichkeit der Öle unter' sich 
zeigen. 

Reines Dorschleberöl in Chloroformlösung gibt auf Zusatz von kon- 
zentrierter Schwefelsäure zuerst eine violettblaue Färbung, die in eine 
Purpurfarbe, hierauf in eine bräunlichrote und dann in eine tiefbraune 
Färbung übergeht. Diese Farbenreaktion rührt nicht nur vom Cholesterin, 
her, sondern auch von den Lipochromen und den Fettsäuren des Dorsch- 
leberöls. Ranzige Dorschleberöle, sowie auch andere i’anzige Leberöle geben 
nicht die violettblaue Farbe, sondern die rote sofort. — Zerreibt man 
10 Tropfen reines Dorschleberöl mit 1 — 2 Tropfen rauchender Salpeter- 
säure auf einem Uhrglase zusammen, so erhält man eine feurigrosa 
Färbung, die nach ein paar Minuten in Zitronengelb übergeht (Kremei), 
Bull erhielt bei einem reinen Dorschleberöl eine schmutzige, bräunlich- 
gelbe Färbung als Endreaktion; Sejleberöl wird zuletzt intensiv braungelb. 

Mineralöle werden im Dorschleberöle durch die Bestimmung der 
Verseitüngszahl und des Unverseifbaren, sowie durch die Untersuchung 
des letzteren nachgewieseu. Pflanzliche öle werden am besten durch 
die Phytosterinazetatprobe nachgewiesen; auch die Jodzahl kann einen 
Fingerzeig geben, wenn die Verfälschung mit Ölen von niedrigeren Jod- 
zahlen als 120 stattgefunden hat. Beim Leinöl kann die Verfälschung 
mittels der Hexabromidprobe festgestellt werden, die Jodzahl versagt. 

Zum Nachweis von zugesetztem Jod in Form von Salzen im Dorsch- 
leberöl wird dieses mit Wasser oder Alkohol ausgeschüttelt und durch 
die üblichen Reagenzien identifiziert. Das im Dorschleberöl vorkommende 
Jod kann auf diese Weise nicht nachge'wiesen werden; es geht weder 
beim Ausschütteln mit Wasser oder Alkohol, noch bei der Verseifung in 
Lösung über, es ist im Dorschleberöl in organischer Bindung enthalten. 
Für dessen Bestimmung verseift man das zu untersuchende Öl mit Ätz- 
natron, fügt Salpeter hinzu, verdampft das Gemisch zur Trockne und 
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Charakteristika einiger Fisch« 



Grlyze- 

Spezifisches 
Gewicht 
hei 15° C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Dampfleberöl 

0,9270 

185,1 

161,9 

Natürliches Medizinalöl, hell I . . . . 

0,9262 

185,6 

169,3 

Natürliches Medizinalöl, hell II ... . 

0,9246 

184,8 

156,3 

Brosmenleberöl 

0,9264 

185,05 

164,6 

Saileberöl 

0,9300 

185,9 

180,6 

Eishaileberöl (B) 

0,9165 

153,0 

131,4 

« (0) 

0,9182 

150,4 

125,8 


Charakteristika ver« 



Spezifisches 
Gewicht 
bei 15° C 

Yerseifungs- 

zahl 

EishaileberöF) 

0,9163 

; 161 

n 

0,9186 

164,7 

J' 

0,9105—0,9130 

1 146,1—148,1 

Haifischleberöl (Japan) 

0,9156—0,9177 

163,4—163,5 

« r * * 

0,9158 

157,2 

SaileberöP) 

0,925 

177—181 

. . . 

0,9272 

186,1 

t t 1 . * 

0,9254—0,9268 

187,3—186,7 

« ........... 

— 

183,7—189 

Lengleberöl®) 

0,9231 

181,6 



0,9200 

184,1 

Brosmenleberöl*) 

0,9222 

180,4 

., 4 Proben 

— 

186,4—187,8 

Schellfischleberöl, 2 Proben®; 

— 

186,3—187 


0,9298 

188,8 

1? ...... 

0,934 

193 


0,9318 

191,2 

Glattrochenleberöl®) 

0,9307 

186,4 

Thnnfischleberöl ’) 

— 

— 


’) Laemargus mierocephalus. *) Öadas virens. •) Molva vulgaris. *) Brosmius 



I. Tierische Öle 


345 


leberöle nach Bull und Koch 


ride 

Gresamte Fettsäuren 

Fettsäuren 

der ätherunlöslichen 
Bleisalze 

Unverseif- 

Taares 

(KOH) 

7o 

Äther- 

unlösliches 

Bromid 

Vo 

Äther- 

unlösliches 

Bromid 

0/ 

/o 

0/ 

10 

Schmelz“ 

punkt 

Io 

Schmelz- 

punkt 

Jodzahl 

®/ 

Io 

0,87 

45 

39 

95,72 

26,5 

13,25 

49 

9 

0,71 

47,1 

38 

95,14 

25,0 

11,53 

49,7 

9,5 

0,60 

40 

35,4 

95,12 

25,2 

11,86 

50 

10,2 

1,02 

40,4 

36 

95,34 

29,2 

16,00 

50 

■ 8,6 

0,76 

64 

51 

95,70 

i 31,0 

18,4 

51 

; 7,1 

13,2 

; 20 

16,7 

92,06 

' 20,9 

4,12 

46,5 

1 12,6 

13,65 

j 15,1 

13,9 

92,51 

20,0 

4,48 

46,5 

13,0 


schiedener Pischleberöle 


Jodzahl 

Unverseif- 
bares (KOH) 

7o 

Reichert- 

zahl 

Aze- 

tyl- 

zahl 

Heh- 

ner- 

zahl 

Säurezahi 

Autor 

114,6 

10,2 



86,9 

_ 

Lewkowitsch 

116,6 

15,06 

— 

— 

— 

— 

Mann 

111,9—114,9 

— 


— 

— 

2,6— 6,2 

Bull u. Lillejord 

128,3—136,5 

— 


— 

— 

0,88—1,5 

75 5? ’5 

90 

— 


— 

— 

— 

Eitner 

123—137 



— 

— 

1,26—1,68 

Kremei 

139,1 

6,52 

0,7 

— 

— 

2,7 

Mann 

162,2 

— 

i 

— 

— 

7,2—21,6 

Bull u. Lillejord 

162,4—177,9 

0,70—0,86 

0,38— 0,52i 

— 

— 

— 

Bull u. Bore 

122,8 

6,44 

0,7 

— 

1 

0,58 

Mann 

132,6 

— 

— 

— 

— 

10,9 

Bull u. Lillejord 

130,1 

4,92 

1,9 

— 

— 

0,26 

Mann 

152,2—162,4 

0,67—0,92 

0,32—0,42 

— 

— 

— 

Bull u. Bore 

177,5—187,7 

0,57—0,89 

0,35—0,47 

— 

— 

— 

5) 5? 55 

154,2 

1,1 

— 

— 

93,3 


Lewkowitsch 

179 


— 

— 

— 


Liyerseege 

160 

2,42 

1,1 

— 

— 

5,3 

Mann 

157,3 

— 

0,97 

10,6 

94,7 

— 

Lewkowitsch 

155,9 

1—1,8 

— 

— 

95,79 

0,2—34 

Fahrion 


hrosme. ‘) Gadus Aeglefians, ‘) Raja hat«. ’) Thyimus vulgaris, 
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bringt die Masse in eine Nickelschale und erhitzt, mit kleiner Flamme, 
bis die verkohlte Masse weiß geworden ist. Die Asche wird dann in 
heißem Wasser gelöst, filtriert, das Filtrat mit einem Überschuß von 
verdünnter Schwefelsäure versetzt und dann mit 10 — 15 ccm Schwefel- 
kohlenstoff gut durchgeschüttelt, wobei das in Freiheit gesetzte Jod in 
den Schwefelkohlenstoff übergeht. 

Ziu’ quantitativen Bestimmung verfährt mau in der Weise, daß mau 
die erkaltete Aschenlösung in einem Scheidetrichter mit Natriumuitrit- 
lösung und Schwefelsäure versetzt und mit Chloroform ausschüttelt, das 
sich sofort, violett färbt. Die Chloroformschicht wird abgelassen, das Chloro- 
form mittels eines Luftstromes verdunstet, das zurückgebliebene Jod in 
einer lOprozentigen Jodkaliumlösung oder in Alkohol gelöst und mit einer 
titrierten Natriumthiosulfatlösung unter Zusatz von Stärkekleister titriert. 

Bei größeren Jodmengen kann man auch gewichtsanalytisch ver- 
fahi'en, indem man das nach dem Verdunsten des Chloroforms zurück- 
gebliebene Jod in Alkohol löst und mit einer Lösung von Sühernitrat in 
Volumen Wasser und 4 Volumen Alkohol versetzt, wobei Silberjodid 
ausfäUt, das man durch ein getrocknetes und gewogenes gehärtetes 
Filter filtriert, mit etwas Wasser und Alkohol auswäscht und nach dem 
Trocknen wägt. Ist das Filtrat trübe, so fütriere man nochmals, bis es 
vollständig wasserklar abläuft, ü 

Diese Methode kann auch zur Trennung des Jodes von Chlor und 
Brom dienen, da das Silberjodid in Ammoniak unlöslich ist. 

Verwendung. Dorschlebertran ist ein sehr geschätztes Heilmittel; 
seine besseren Sorten werden bei verschiedenen Krankheiten zur Hebung 
der Ernährung und des Kräftezustandes des Körpers vielfach verwendet. 
Seines unangenehmen Geschmackes und Geruches wegen wird der 
Medizinallebertran oft mit einem Geschmacks- und Geruchskorrigens 
versetzt. So existiert im Handel ein mit Kohlensäure unter Druck ge- 
sättigtes Dorschleberöl, der sogenannte Brauselebertran, ferner eine 
Lebertranemulsion. Die einfacheren Sorten des Lebertrans werden in 
den Gerbereien und in verschiedenen anderen Fabrikationsbetrieben, in 
Rußland zur Herstellung von Seife verarbeitet. 

(Charakteristika einiger Fischleberöle nach Bull und Koch sowie 
Charakteristika verschiedener Fischleberöle s. Seite 344 und 345.) 

3. Trane 
Robbentran 

Huile de phoque. — Seal oil. — OUo di foea 

Vorkommen. Zur Gewinnung des Robbentranes dient der Speck 
verschiedener Arten von Robben wie: 

Phoca vitulina, gemeiner Seehund = Meerkalb, der sich in 
der Ostsee und Nordsee und im Weißen Meere aufhält. 


Noch nicht veröflentliehte Methode de» Verfasier». 
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Phoca groenlaudica, grönländischer Seehund, findet sich 
bei Grönland, Kamtschatka, Labrador und Island. 

Phoca lagura, Hasenschwanzrobbe, die an der Küste von 
Neufundland gefangen wird. 

Phoca caspica, Kaspischer Seehund, lebt in dem Kaspischen 
Meere, in dem Aral- und Baikalsee. 

Darstellung. Die yom Pell abgetrennten Speckseiten werden in 
besonders zu diesem Zwecke errichtete hohe Behälter gebracht und so- 
bald sie mit Speckseiten gefüllt sind, wird der Tran durch den Druck 
der darüber liegenden Massen auf die unteren ausgepreßt und fließt in 
ein Reservoir. Das freiwillige Ausfließen dauert 2 — 3 Monate und der 
in den ersten Tagen ausgeflossene Trau stellt ein fast geruchloses, 
helles Öl dar. Mit der Zunahme der Fäulnis fließt ein rötlichgelber 
Tran, dessen Farbe später immer dunkler wird, um zuletzt dunkelbraun 
zu werden und den unangenehmen und widerlichen Geruch und Geschmack 
der Fäulnisprodukte anzunehmen. Der in den Behältern bleibende Riick- 
, stand wird dann in großen eisernen Kesseln mit Wasser ausgekocht und 
als gekochter Tran in den Handel gebracht. 

Eigenschaften. Entsprechend der Gewinnung finden sich im 
Handel vier Sorten von Robbentran — wasserheller, strohgelber, gelber 
und brauner Robbentran. 

Die Robbentrane sind in Weingeist sehr wenig löslich, in Äther 
lösen sie sich in gleichem Volumen. Lbiterhalb -f- 5° C scheiden einige 
Stearin ab, andere erstarren erst bei — 2 bis — 3® C zu einer festen 
Masse. In frischem Zustande reagieren die Robbentrane ganz schwach 
sauer, die Azidität nimmt mit dem Alter zu. 

(Physüialische und chemische Konstanten des Robbentranes siehe 
Seite 348.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Robbentranes 


Erstarrungs- 

piinkt 

Sclimelz- 

pimkt 

; NentralisatioDs- 
zahl 

Breciiimgs- 
exponeiit bei 
«C i 

i 

Autor 

5,5—15,9 

(Titer) 

17 


_ 

_ 


Lewkowitsch 

14 

196,5 

20 

74 


13—44 

— 

196—198 

35 

62,3 

Schneider und 

— 

— 

— 

20 

74,1 

Blumenfeld 

— 

— 

— 

35 

64,3 


— 

22—23 ' 

190,4—196,0 

— 

— 

Chapman und Rolfe 

— 

— ' 

— 

40 

49,7 

Liverseege 


Zusammensetzung. Auch bei den Robbentranen gilt die Regel, 
je dunkler die Farbe, desto höher der Gehalt an freien Fettsäuren. 


\ 
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Folgende Tabelle bringt den Gebalt an freien Fettsäuren und zugleich 
unverseifbaren Bestandteilen in verschiedenen Sorten von Robbentran. 



Freie Fett- 
säuren (auf 
Ölsäure 
berechnet) 

% 

Unver- 

seif- 

bares 

Autor 

— 

1,95 

_ 

Deering 

— 

2,01 

— 


Kalt geschlagen, hell . . 

1,80 

0,5 

Thomson u. Ballantyne 

Mit Dampf dargestellt, hell 

1,46 

0,38 


Braun 

8,29 

0,42 ' 

1t 15 t} 

Norwegisch 

7,33 

0,51 

?i 11 '1 

Nordisch 

! 3,2 

1,05 

Bull 

Wasserhell 

0,98—1,13 

— i 

Chapruau und Rolfe 

Gelb 

1,41 

i * 

11 1' 11 

Hellbraun 

4,09 



V '1 11 

Dunkelbraun 

19,95 

1 

'1 11 11 


Die Fettsäuren des Tranes bestehen aus den Glyzeriden der Pal- 
mitinsäure, Stearinsäure, Ölsäure, Hypogäasäuro nebst sehr geringen 
Mengen ßuttersäure, Baldriansäure. Ljubarsky^) fand im Trane des 
kaspischen Seehundes 17 “/o Palmitiusäurc und Stearinsäure und 83 “/o 
flüssige Fettsäuren, die aus Ölsäure und Hypogäasänre bestehen, da sie 
bei der Osydation ein Gemisch von Dioxypalniitinsäure und Dioxysteariu- 
säure liefern. Bull fand in zwei Proben eines nordischen Robbentranes 
7,8 und 12®/o Fettsäuren mit den Jodzahlen 306 und 330. Die von 
Walker und Warburton, sowie von Bull gefundenen Mengen äther- 
unlöslicher Fettsäurebromide deuten auf stark ungesättigte Fettsäuren 
hin. So erhielten erstere in einem Tran 27,54 bis 27,92“/o ätheruulös- 
licher bromiei'ter Glyzeride, deren Fettsäuren 19,8®/o unlöslicher Bi’O- 
mide lieferten. 

Die besten Sorten der Robbentrane werden als Brennöl in Leucht- 
türmen verwendet. Dieses Öl dient oft auch zur VerfMschung des 
Lebertranes; dies gelingt aber nicht immer, da die beiden Öle sich nach 
längerer Zeit entmischen. 


Walflschtraii 

Suile de hdleine. — W/iale oil. — OUo di balena ^ 

Vorkommen. Zur Gewinnung von Walfischtran wird der Speck, 
zuweilen auch das Fleisch und die Knochen verschiedener Arten von 
Walen der Gattung Balaena verwendet, wie z. B. von Balaena 
mysticetus = dem grönländischen Walfische, der den Nordsee- 
tran des Handels liefert; Balaena australis = etwas kleinerem Süd- 


Ljubaxöky, Joum. for Ciiem. 26 (1S98). 
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licliein Walfiscli, von dem der Sddseetran des Handels erhalten wird; 
ferner Balaenoptera longimana = Finnfisch, 25 — 30 Meter lang, 
und Balaenoptera borealis = Schnahelfinnfisch, dem längsten 
aller Tiere, der eine Länge von 33 — 34 Meter erreicht. 

Darstellung. Die Verarbeitung der gefangenen WaKische ge- 
schieht entweder an Bord des Schiffes selbst, das für diesen Zweck 
speziell eingerichtet ist und als Speicher für die ganze Menge des ge- 
wonnenen Öles dient, oder in den Fettschmelzereien in Finnmarken oder 
auf den Lofoten. Die vom gefangenen Walfische losgeschnitteneu 
schweren langen Speckstreifen werden in Zerkleinerungsmaschinen in 
kleine Stücke geschnitten, in schmiedeeiserne Schmelzgefäße befördert 
und durch Einleiten von Dampf einige Stunden stark gekocht, wobei 
das Öl au die Oberfläche steigt. Oder die klein geschnittenen Speck- 
streifen werden in Fässern mit Siebböden in die Seehäfen gebracht. 
Wähi-end des Transportes findet eine Zerstörung des Zellgewebes des 
Specks statt und ein Teil des Tranes fließt von selbst aus ; die rückstän- 
digen zeitigen Speckmassen werden in Transiedereien ausgeschmolzen. 

Die zerkleinerten Knochen werden mit Wasser ausgekocht und 
man erhält einen Tran, der sich nach der Qualität der Knochen richtet. 
Die Knochen werden auch mit in Stücke geschnittenem Fleisch gemein- 
sam in einem Digestor mit Dampf von etwa drei Atm. behandelt. 

Eigenschaften. Man unterscheidet im Handel fünf Sorten Wal- 
fischtran. Das im Handel als „Walöl Nr. 0“ bekannte ist das Öl, das 
vom Speck bei der niedrigsten Temperatur erhalten wird; es hat eine 
hellgelbe Farbe und einen nur schwachen Fischgeruch, es enthält nur 
eine geringe Menge von freien Fettsäuren. Das bei weiterem Kochen 
ausfließende Öl steUt die zweite Sorte dar „Walöl Nr. 1“, das etwas 
dunkler ist und einen ausgesprochenen Fischgeruch hat. Das „Walöl 
Nr. 2 stellt den aus dem Rückstände der Schmelzkessel erhaltenen Trau 
dar: es ist braun von stark ausgesprochenem Fischgeruch und einer 
beträchtlichen Menge freier Fettsäuren. Der von den Knochen und dem 
Fleisch gelieferte Waltran „Walöl Nr. 3“ ist noch dunkler, übelriechend 
und enthält größere Mengen von freien Fettsäuren. „Walöl Nr. 4“, der aus 
bereits teilweise zersetztem Fleisch gewonnene Tran, ist sehr dunkel, von 

einem widerwärtigen Geruch und einer beträchtlichenMenge freier Fettsäuren 

Der Walfischtran beginnt schon bei 10“ C Kristalle abzuscheiden’ 
die sich mit abnehmender Temperatur vermehren, und scheidet bei 
Stearin mit wenig Wahat ab. 1 Teil Tran löst sich 
m 105 haltm Alkohol: 2 Teile heißen Alkohols lösen 5 Teile Tran. 
Der duuUe Pinnfischtran zeigt die Eigentümlichkeit, sich mit Alkohol 

mischen; die Mischung 

Sfi alkoholische Tranlösung, so 

daß 10 T^e i^ohol 4 Teile Tran lösen. Beim nochmaligen Mischen 
dmelben Flüssigkeit bleibt die Mischung trübe und klärt sich später in 

angewandten Volumen Tran und Alkohol, wobei letzterer 
etwas Stearin imd Walrat enthält. 


Pli 3 ^sikalische uad chemische Konstanten des Walfischtranes 
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Physikalisclie und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Walfischtranes 


i 

Spezi- 

fisches 

Ge'wicht 

hei 

100 

100 °C 

Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

•c 

Jodzahl 

Jodzahl 

der flüssigen 

Fettsäuren 

Refraktion im 

Butterrefraktom. 

hei 40^0 

r 

Autor 

0,8922 










Archbutt 

— 

22,9—23,9 

(Titer) 

i — 

j 


— 

Lewkowitsch 

— 

— 

1 27 

— 

— 

— 

Jean 

— 

( 

I 14—15 

— 

— 

— 


— 

1 ~ 

! 16 1 

1 130,3—132,0 

— 

— 

Schweitzer u. 

— 

1 . 

i 16,2 

— 


- 

Lungwitz 

— 

! — 

1 18 1 

— 


- j 


— 

: — 

1 — * 

— 

147,7 


Clapham 

— 

— 

! 

1 — 

— 

43,3 

Liverseege 


Zusammmensetzung. Die chemische Zusammensetzung der Fett- 
säuren des Waltranes ist noch nicht in genügender Weise untersucht 
worden; es liegen folgende Angaben über die Fettsäuren vor: 
Spezifisches Gewicht bei 100 " C 

(Wasser 100® 0) 0,8922 Ai-chbutt 

Schmelzpunkt 27®C Jean 


V 14 — 18 ® C Schweitzer u. Luugwitz 

^ 26,0 ®, 33,5 ® 0 Bull und Koch 

ErstaiTungspunkt (Titertest) . . . 22,9— 23,9® U Lewkowitsch 

Jodzahl 130,3 — 132 Schweitzer u. Lungwiiz 

Jodzahl der flüssigen Fettsäuren . 144,7 Clapham 
Brechungsexponent im Butterre- 
fraktometer 43,3 bei 40 ®C Liverseege 

Von den festen Fettsäui’en isolierte Bull nur die Palmitinsäure, 
von den ungesättigten Säuren erhielt er außer einer Säure von der Zu- 
sammensetzung CnHssOa, Margarolsäure genannt, Erukasäure, 
Gadoleinsäure und Ölsäure. Ferner isolierte Bull atis dem Südwal- 
tran 19,5 ®/o Fettsäuren mit der Jodzahl 251—315,6, während andere 
Waltransorten nur 4,3 — 8,8®/o dieser Fettsäuren mit den Jodzahlen 
226—300 gaben. 

Die Jodzahl der Waltrane hängt von der Menge des im Trane 
enthaltenen „Stearins“ ab. Bull steUt die Jodzahl der Öle in Abhängig- 
keit von der Walart resp. der Ernährung der Fische und teilt diese in: 

1 . PlanktonwMe (Biskayerwal, gi'önländischer Wal, Blauwal, Seiwal), 

2 . tintenfischjagende Wale (Entenwal, Oachelot, Grindewal), 

3. fischjagende Wale (Finnfisch, Delphine). 
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Erstere unterscheiden sich von den letzteren dadurch, daß sie öle 
mit enorm hohen Jodzahlen liefern, da ihi’e Hauptnahrung aus dem Krebs 
Calanus finmarchicus besteht, der große Mengen eines intensiv rot ge- 
färbten flüssigen Wachses enthält. 

Auch die Menge des ünverseifbaren hängt von der Qualität des 
Walfischöls ab; je geringer die Qualität des Tranes ist, desto größer ist 
ilie Menge des ünverseifbaren. 


ünverseifbares im Walfischtrane 



7» 

Autor 

Gelblich-rot .... 

0,66 

Fahrion 

Gelblich-braun . . . 

1,26 

W 

Braun 

' 1,37 

W 

Hell 

1,22 

Thomson u. ßallantyne 

Hell, raffiniert ... 

0,92-— 3,72 

Lewkowitsch 

11 verschiedene Farben 

1,4-3, 4 

Bull 


Der Nachweis von Harzöl im Walfischtrau geschieht durch Be- 
stimmung des ünverseifbaren. Den Waltran von anderen Tranen z. B. 
Kobbentran zu unterscheiden ist schwer, da die beiden Trane einander 
sehr ähnlich sind. Die Verfälschung wird durch G-eruch und Geschmack 
erkannt. 

Bull gibt einige Charakteristika für verschiedene Sorten von Wal- 
tran, die in folgender Tabelle zusammeugestellt sind. 



Spezi- 
fisches 
Grewicht 
bei 15 «C 

Säurezabl 

Yerseifungs- 

zabl 

Jodzalil 

’S “ 

ä 

p 

7a 

Echter SlUlwaltraii, amerikanisch , . . 

0,9257 

0,56 

183,1 

136,0 

1,46 

Waltran Nr. 1, roh, Finnmarken . . . 

0,9181 

0,86 

188,6 

104,0 

2,36 

Kaffiniert, Glasgow 1 

0,9214 

1,40 

184,7 

113,2 

2,33 

Grönläudisclier Waltran, raff., amerikanisch 

1 0,9234 

1,9 

185,0 

117,4 

2,11 

Roher, heller Waltran, amerüjanisch . . 

1 0,9222 

2,5 

183,9 

127,4 

1,37 

Waltran Nr. 2, roh, Finnmarken . . . 

1 0,9182 

3,6 

188,3 

— 

3,30 

Gelber Waltran, raffin., Glasgow . . . 

0,9232 

10,6 

185,9 

110,0 

1,89 

Waltran Nr. 3, raffiniert, Finnmarken • . 

0,9162 

26,5 

185,7 

96,0 

2,42 

Brauner Waltran, raffiniert, Glasgow 

0,9272 

37,2 

160,0 

125,3 

3,22 

Waltran Nr. 4, roh, Finnmarken . . . 

0,9205 1 

58,1 

182,1 

89,0 

3,40 

Dunkler Waltran, raffiniert, Glasgow 

0,9170 

98,5 

178,3 

103,1 

3,03 


Q-Ukiu, Fette und Lipoide. Bd.ll. 


20 ^ 
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BelpMntran 

Huüe' de dauphin. — Dolphin oil, Blaehfish oil. — 

Olio di äelfino 

Vorkommen. Der aus dem Speck Ton Delphinus globiceps = 
Grind oder seliwarzem Delphin erhaltene Delphintran ist hlaßgelb, hat 
einen starken fischartigen Geruch und reagiert im frischen Zustande 
fast neutral. Der Temperatur von + 5° C bis — 3“ C ausgesetzt, scheidet 
der Delphintran "Walrat, in seinem Hauptbestandteile Cethylpalmitat 
aus. BulP) fand unter den flüssigen Fettsäuren des Körperöles 14,3 7o 
einer Säure, die die Jodzahl 286,5 und Neutralisationszahl 313,2 hatte, 
woraus sich etwa 4,7 “/o Valeriansäure und 9,6 ®/o einer stark ungesät- 
tigten Säure berechnen läßt; ferner fand er 2,01 ®/o Unverseifbares. 

Durch einen hohen Gehalt an flüchtigen Fettsäuren zeichnet sich 
der Kinnbackentran (Blackfish oil), der aus dem weichen im Kopfe und 
in den Kinnbacken des schwarzen Delphins enthaltenen Öl gewonnen 
wird, aus. Dieses Kinnbackenöl ist strohgelb, dünnflüssig, klar und von 
nicht unangenehmem Geschmack; es wird als geschätztes Schmieröl für 
feine Maschinen, wie Uhren, Schreibmaschinen usw. verwendet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Delphintrans 



1 

! Spezifisches 
j Grewicht 
i bei 1 

l«cl 

CD S 
to N 

> 

Jodzahl 

Reichert- 

zahl 

Helmerzahl 

Bntter- 
refrakto“ 
meter 
' bei 1 
^C\ 

Bl 

e: 

bei 

OC 

•echungS' 

spouent 

1 

f 

1 Autor 

Eörperöl . . 

15to,9256 

i ' 

203,4 

126,9 

^ — 









1 

Bull 

” • * j 

i 

j 

197,3 

99,5 

5,6 

93,07 

— 

— 

— 

— 

Moore 


1 i 

1 — 

— 

; — 

; — 

15 

67,7 

15 

1,4708 

ütz 



1 — 

— 

— 

— 

20 

63,6 

20 

1,4682 


Kinnbackenöl 

1 — : — 1 

1290 

32,8 

65,92 

66,28 



— 

— 

— 

Moore 


Bull und Sörwig fanden in den von ihnen untersuchten Ölen aus 
dem Speck des Schwertfisches, Orca gladiator, folgende Werte: 


i 

1 Säurezahl 

1 

Verseifungs- 

Zahl 

Jodzahl 

Eeichertzahl 

Bauchspeck . . . 

. ; 0,63 

211,9 

86,4 

13,8 

Eückenspeck . . 

• ; 0,78 1 

208,5 

91,7 

12,1 

Oberkieferspeck 

• ! 0,89 1 

257,8 

63,3 

43,7 


’) Bull, ChsMt. Ztg. 1899, 1044. 
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Meersdureintran 

Braunfischtran. — Suäe de morsouin. — Porpoise oil, — OUo di 

poreo marino 

Vorkommeu. Dieser Tran wird aus dem ganzen Leibe des Meer- 
schweines oder Braunfisches, Delphiuus phocaena = Phocaena 
communis, durch Auskochen gewonnen. 

Eigenschaften. Der Meerschweintran ist blaßgelb bis bi’aun, hat 
einen sardellenartigeu Eischgeruch, verliert diesen beim Stehen an der 
Luft und dunkelt dabei nach. In frischem Zustande reagiert der Tran 
uentral, beim Stehen an der Luft zeigt er saure Reaktion. 


Physikalische und chemischeKonstanten des Meerschweintraues 



Spez 

Ge 

bei«C 

ifisches 

wicht 

aa 

bO 

1 « 

53 

Jodzahl 

r— i 

'S 

1 

53 

SS 

•0 

9 

..i 

S 0 

^ Th 
cS ^ 

Autor 

Körperöl .... 

15,5 

0,9256 

216 bis 
218,8 

— 

11-12 



50 

Allen 

.... 

15 

0,9258 

195 

119,4 

— 

— 


Bull 

15 .... 

16 

0,937 

— 

— 

— 

— 

— 

Chevreul 

71 .... 

99 

0,8714 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

„ .... 

— 

— 

23,45 

— 

— 

— , 

— 

Steenbuch 

Kinnbackenöl (filtr.) 

15 

0,9258 

269,3 

21,5 

— 

— 

■ — 

BuU 

71 77 

— 1 

— 

253,7 

49,6 

47,77 

72,05 

— 

Moore 

57 77 

— 1 

— 

272,3 

30,9 

56,00 

68,41 

— 

77 

7? 1 ? 

— 

— 

— 

— 

65,8 

— 

j 

Steenbuch 

„ (uufiltr.) 

1 

— 143,9 

76,8 

2,08 

96,5 ! 

i 

Moore 


Zusammensetzung. Der Meerschweintrau besteht aus den Giy- 
zeriden der Valeriansäure , die Chevreul zuerst entdeclrte und „acide 
phocenique“ iiaunte, der Palmitinsäure, Stearinsäure, Ölsäure und Physet- 
ülsäure. 

Man unterscheidet zwei Sorten Meerschweintran — das Xörpei’öl 
und das Kinnbackenöl; ersteres ist hellgelb, letzteres zeichnet sich dui’ch 
die beträchtlichen Mengen flüchtiger Fettsäuren irnd Fettalkohole aus, 
sowie durch seine leichte Löslichkeit in Alkohol, und kann auf solche 
Weise vom Körperöl getrennt werden. Bull isolierte in einer Probe 
Kinnbackentran 16,4®/« Unverseifbares und 91,1 “/« einer Säure mit der 
Neutralisationszahl 367,8 und der Jodzahl 31,3. In einem Körperöl fand 
er 3,7 ®/o Unverseifbares und 19,48 7q_ Fettsäuren mit der Jodzahl 322,6 
und der Neutralisationszahl 191,4. Ähnlich anderen Einnbackentranen 
entwickelt auch dieser heim Versetzen mit Natriumalkoholat den inten- 
siven Geruch von Valeriansäureester. Dieses Öl dient als Schmiermittel 
für Uhren und feine Maschinenteile. 


28* 
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B. Tierische Öle und Fette 


b) öle der Landtiere 

OchseDklauenÖl, Emderfußöl 

Hnile de pieäs de ioeuf. — Neats foot oil. — Olio di piede di hove 

Darstellung. Zur G-etvinnting des Ochsenlvlauenöls werden die 
Rinderfüße in einem Kessel über freier Flamme ausgekocht oder mit 
Wasserdampf unter Druck behandelt. Nach längerem Kochen läßt mau 
die Flüssigkeit stehen, wobei sich das Öl ausscheidet, das dann abge- 
schöpft wird. Beim Stehen scheidet das Öl nach einiger Zeit halbflüssiges 
Fett ab, das von dem flüssigen Fett durch Dekantieren getrennt wird. 

Das beste Öl wird in der Weise erhalten, daß man die sorgfältig 
gereinigten Rinderfüße der Sonne aussetzt oder in gelinder Wärme 
längere Zeit stehen läßt, wobei das Öl freiwillig ausfließt, das man in 
Gläsern an kühlem Orte zur- Klärung wegstellt. 

Eigenschaften. Das Ochsenklauenöl ist in frischem Zustande 
eine hellgelbe geiuchlose Flüssigkeit von einem eigenaidigeu , wenig 
hervortretenden milden Geschmack, die sich sehr lange hält, ohne ranzig 
zu werden. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Ochsenklauenöles 
s. Seite 357.) 

Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Ochsenklauenöles 


Spezifisches : ^ i iSchmelz- 

Gemcht .pj^ertest ! 

; pilllkt ‘ ^ 

bei ; 1 „ ^ - 

“Ci '«CI 1 »c 

: Ver- 
1 seifungs- 
1 zahl 

1 

1 ilixlzalil 

j AutO!' 

1 

1 

i : ' 1 

100 iO, 8742 bisj 26,1 — '28,5 bis| 

i 0,8880 ; 29,2 

I 

200,6 bis 
201,1 

74,5 bis 
75,8 

j Coste.u.Pa,n“y 

j 

100;0,8713hisi — — _ : 

202,9 bis 

63,6 bis 
77 

! 

üoste u. 

i 0,8749 : i 

206,3 

Slielbourij 

— • — — — i29,8 bis 

1 30,8 

— 

61,98 bis 
63,26 

Jeau 

— : — , — 26,1— 26, 5| — : 

— 

— 

Lewko witsch 

— : — il6-26,5| — ; — 

i 

66,3 bis 
69,5 

Gill u. Rowe 


Zusammensetzung. Das Ochsenklauenöl besteht aus den Gly- 
zeiiden der Palmitinsäure, Stearinsäure und Ölsäure; es enthält etwa 
ao"/o Triolein und ca. 20®/o Tripalmitin und Tristearin; stärker un- 
gesättigte Säuren kommen nicht vor, da Goste und Shelhourn unter 
den Oxydationsprodukten der flüssigen Fettsäuren nur Dioxystearin- 
säure fanden. Der Gehalt an freier, auf Ölsänre berechneter Fettsäure 
schwankt zwischen 0,75 bis 3,5 ®/o; die Menge des Unverseifbaren beträgt 
0,12 bis 0,65 ®fo. 
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B. Tierische öle und Fette 


Das im Handel vorkommende Ocksenklauenöl ist meist mit den 
Klanenölen von Schafen, Pferden und Schweinen vermischt, deren An- 
wesenheit nicht sicher nachgewiesen werden kann. Dagegen lassen sich 
die Pflanzenöle, me Mohnöl, Kottonöl, Htiböl mit Sicherheit durch die 
Phytosterinazetatprohe nach weisen; Trane können -durch den (teruch, 
die Jodzahl, die Maumeneprohe und das Verhalten gegen Chlor, das die 
Klauenöle bleicht, die Trane schwärzt, Mineralöl durch die Untersuchung 
des Unverseifbaren identifiziert werden. 

Verwendung. Ochsenklauenöl dient als Schmieröl, ferner in der 
Lederindustrie zum Entfetten von Fetten und Häuten. 

Hammelklanenöl 

Huüe de pieds de mouton. — Sheep’s foot oil. — OUo di piede di 

moutone 

Das Hammelklauenöl wkd in derselben Weise gewonnen wie das 
OchsenMauenöl und hat mit diesem sehr große Ähnlichkeit. 


Physikalische und chemische Konstanten des 
Hammelklauenöles 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15^0 

' i T„- 1 

0 p 1 zahl 

i i 

Maumene- 

prohe 

Brechnngs- 
exponent im 
Oleorefrakto- 
meter 

Autor 

0,9175 

0-1,5 1 _ 1 _ j 

‘ ! 
] 

— 



Schädler 

— 

— i 194,75 |74-74,4 


— 

Lewkowitsch 

— 

( j j j 

49,5 

0 

Jean 


Pferdefiißöl 

Huile de pieds de cheval. — Horse’s foot oil — OUo die piede di 

cavallo 

Dieses Öl wird aus Pferdefüßen gewannen. Das Handelsprodukt 
.stellt meistens deu flüssigen Anteil des Pferdefettes dar, während das 
leine Ol zum Verfälschen des Ochsenklauenöls vei'wendet wird. 


Phj sikalische und chemische Konstanten des Pferdefußöles 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ° C 

^ Yerseifungs- 
zahl 

Jodzahl 

Maumene- 

probe 

Autor 

0,913 

r 






Schädler 

0,9202—0,9205 


— 

1 38 

Jean 

0,9270 

— i 

90,3 

— 

Amthor u. Zink 

1 

195,0—196.8 1 

73,7—73,9 

1 — 

Lewkowitsch 
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Eieröl 

Ruile d’omfs. — Egg oä. — OUo di uovo 

Vorkommen. Im Eidotter der Vögel. 

Darstellung. Das Eieröl wird aus gekochtem, getrocknetem und 
zerriebenem Eidotter durch Pressen oder mittels Ätherextraktion dar- 
gestellt. Kitt^) erhielt bei Anwendung von Äther als Extraktiousmittel 
19®/o Öl, Ulzer wendete Petroläther an und fand 26®/o. Die Menge 
des extrahierbaren Fettes hängt von dem Extraktionsmittel ab; so er- 
hielt Jean aus getrocknetem Eigelb mit Petroläther 48,24%, mit Äther 
60,83%, Schwefelkohlenstoff 50,45%, Chlorkohlenstoff 50,30 °/o und 
Chloroform 57,66®/o. In einer anderen Probe gab Petroläther 27,23 ®/o, 
darauffolgende Extraktion mit Äther lieferte weitere 1,03% und Chloro- 
form noch weitere 1,37% Öl. 

Eigenschaften. Das durch Auspressen gewonnene Eieröl ist 
gelb, dickflüssig, geruchlos, von mildem Geschmack und neutraler Re- 
aktion; bei längerem Stehen scheidet es Palmitin aus und erstarrt bei 
-1-4® C zu einer körnigen Masse. Das extrahierte Öl hat eine orange- 
gelbe Farbe und ist halbfest. 


Ph 3 ^sikalische und chemische Konstanten des Eieröles 


Spez] 

bei^C 

fisches 

wdcht 

Yerseifungs- 

zalil 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

(U 

o 

CO 

(D 

pd 

*s 

Anzeige im Butter- 
refrakt. bei 25 ^ C 

^ a 
d § » 

f=f q lÄ 
pd S 

O rt. 

£ M '53 

pq e .a 

! 

Autor 

15 

0,9144 

190,2 

72,1 

95,16 

0,4 



Eatt 

20 

i 

0,9156 

1 

185,2—186,7 

81,2—81,6 


' 

— 

— 

Paladino 
u. Tosso 

100 

16 

0,881 

184,4 

68,5 


Ojööj 

68,5 

1,4713 

Spaeth 


i 

191,2 

73,2 

— 

— 1 

— 

1 

ülzer 

— 

j 

— 

64—77 

— 

— 1 

— 

— 

Laves 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Eieröles 


Schmelzpunkt 

1 

! Yerseifnngs- 
zahl 

t 

Mittleres 

Moleku- 

largewicht 

Jodzabl 

! 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

36—39 

194—195,8 

285 

72,9-74,6 

11,9 

Kitt 

34,5—35 

— 

— ' 

— 

— 

Paladino u. Tosso 

36 

— ^ 

— 

72,6 i 

— 

Spaeth 


‘) Kitt, Ohem. Ztg., 1897, 303. 
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Das Meröl besteht aus den Glyzerideu der Palmitinsäure, Stearin- 
säure und Ölsäure, Lezithin und Cholesterin. Kitt erhielt bei der Ver- 
seifung des Eieröles folgendes Gemisch aus Fettsäuren und Cholesterin: 
Palmitinsäure . . 9,6 */o Oxyfettsäure . . 6,4 “/o 

Stearinsäure ... 0,6 „ Cholesterin ... 1,6 „ 

Ölsäure . . . . 81,8 „ 

Der Lezithingehalt beträgt, 0,2"/«, der Gehalt an freien Fettsäuren 
0,6 ®/o, auf Ölsäure berechnet. Laves^) fand, daß der Lezithingehalt 
des in der Kälte gepreßten Öles bedeutend geringer ist, als in dem in 
der Wärme gewonnenen; das Lezithin ist nämlich in der Wärme im 
Eieröl leicht löslich, scheidet sich aber beim Erkalten zum größten Teil 
■wieder aus. 


Icard-Fett. Alligatoröl 

Dieses öl -wird durch Auskocheu des feingeschnittenen Fleisches 
des Alligators ge-wonnen und stellt eine rötliche Flüssigkeit dar vom 
spezifischen Gewichte 0,928, einem Oleingehalte von 60“/« und einem 
Jodgehalt von 0,02 "/o (Schädler). Es findet in der Gerberei Ver- 
wendung. 


Chrysalidenöl, Seidenspinuerpuppenöl 

Vorkommen. Das Chr3fsalidenöl wird durch Extraktion der Seiden- 
spinnerpuppen mit Fettlösungsmitteln erhalten; die Ausbeute beträo-t 
27,32% Öl. 

Eigenschaften. Dieses fette Öl hat eine dunkelgelbe bis dunkel- 
braune Farbe und einen sehr schwachen Fischgerucli. Bei längerem 
Stehen scheidet sich ein fester Absatz aus, der kristallinisch ist bei dem 
im Laboratorium gewounenen Öl und amorph bei den Fabrikprodukteu. 


physikalische und chemische Konstanten 
des Chrysalidenöles 


Spezifisches '0 

Gewicht u 

^ ä 

hei^C i ^ 

■ w: 
bc 

3 -73 

S 

Jodzahl 

Hclmerzahl 

11 ^ 

§ §0 

^ Cu 

CP cr*>H 

W Q? 

pq 

P« 

ai 

SSJ 

CD 

IS! 

Autor 

40 i i 1 

) 

15,6 j 0,9280 1 18,68 

i 1 

190 bis 
194 

194,12 

116,3 

Hs 

117,8 

131,96 

(Wijs) 

94,5 

i j 

__ 

3,38 1 

^ 1 

1,4757 

19,72 

Lewkowitsch’) 

Tsujimoto °) 


’■) Laves, Pham. Ztg., 1903, 814. 

2 f. Unters, d. Nähr.- u. Genußm. 12, 659 (1906). 

) Tsnjimoto, Chem. Kevue d. Fett- u. Harz-Ind. 15, 168 (1908). 
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Phj^sikalisclie und chemisclie Konstanten der Fettsäuren des 

Chrysalidenöles 


Spezifls 

bei«C 

dies Gewicht 

Schmelz- 

punkt 

oc 

Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Autor 

100 

15,5 

0,8513 

36,5 

34,5 

27—28 

281,7 

281,43 

135,83 

Lewkowitsch 

1 Tsujimoto 


Zusammensetzung'. Die Fettsäuren des Chrysalidenöles bestehen 
aus Palmitinsäure, Ölsäure, Linolensäure und Isolinolensäure. In einem 
Laboratoriums- und einem Handelsprodiikte fandLewkowitsch^) 31,57‘Vn 
resp. 13,82% freie, auf Ölsäiire berechnete Fettsäuren. Diese Proben 
enthielten 4,86 7o i’esp. 2,61 ^/o unverseifbarer Bestandteile, die sich als 
Cholesterin erwiesen haben. 


Schildkrötenöl 

Huile de tortue, — Turtle oil. — Olio di tartaruga 

Vorkommen. Im Körperfett von Tlialassochelys corticata, 
sowie in d<‘n Eiern der Padocuenus ex pars a; ferner iiii Fleische der 
gTünen oder Riesenschildkröte, Cheionia Mydas von den Ogasawara- 
Inseln in Japan, sowie einer auf Jamaika vorkoinmenden Schildkröte 
Cheionia Cachuana. 

Eig’enschafteii. Das vSchildkrötenOl hat eine gelbliche Farbe, 
salbenförmige Konsistenz von feinkörniger Beschaffenheit und ist fast 
geriich- und geschmacklos. Das Öl enthält Klupanodonsäiire 


Physikalische und chemische Koustaiiten des Schildkrötenöles 



. 

Spezifisches 


Schmelz- 

punkt 

tJD 

!=3 

cd 


1 CU 

Autor 


Ge 

wicht 

w ^ ö 

S 

w 

{IH 

<x> 

N5 

•TS 

'S ^ 


bei^’C 


«c 

‘'C 





Thalassoehe- 
lys cort. . 
Cheionia 

42,5 

0,9198 

10 

23,27 

209 

112 

4,6 

Zdarek 

mydas . . 

15 

0,9335 

— 

— 

193,8 

127,38 

— 

Mitsumaru 

25 

0,9192 

18—19 

24—26 

211,3 

111 

4,8 

Tsujimoto 

Sage 

— 


b Lewkowitsch, Chem. Eevue d. Fett- ix. Harz-Ind, 14, 170 (1907), 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Schildkrötenöles 



Er- 

starrungs- 

pnnkt 

“C 

! 

Schmelz- j Mittleres 
puiikt 1 Molektilai'- 
og ! gewicht 

Jodsjalil 

Autor 

Thalassochelys cort. 

28,2 

1 

30,2 268 

119 

Zdarek^) 

Chelonia mydas . . 

— 

31,5 i - 

! ! 

— 

Mitsumam 
Tsujimoto **) 


11. Tierische Fette 

a) Körperfette 
I. Trocknende tierische Fette 
Eisbärfett 

Bull untersuchte das Fett vom Eisbären und fand folgende physika- 


lische und chemische Konstanten: 

Spezifisches Gewicht bei 15“ C . . . 0,9256 

Verseifungszahl 187,9 mg KOH 

Jodzahl 147,0 


Klapperschlangenfett 

Die Analysen von Kebler und Pancoast haben folgende physika- 
lische und chemische Konstanten ergeben: 

Spezifisches Gewicht bei 15“ C . . . 0,9217 

Verseifungszahl 210,9 mg KOH 

Jodzahl 105,58 

2. Haibtrocknende tierische Fette 
Auerhahnfett 

Grame de coc hrayere. — Wood-coch fat 

Eigenschaften. Das Auerhahnfett stellt eine Elüssigkeit von 
hellgelber Farbe dar, die nach einigem Stehen einen geringen kristalli- 
nischen Niederschlag ausscheidet. Das Auerhahnfett wird zu den halb- 
trocknenden Fetten gerechnet. Streicht man es in dünner Schicht auf 


’) Zdarek, Zeitschr. f. phys. Ghem. 37, 460 (1903). 

’) Ititsumaru Tsujimoto, Chem, Eevue d. Fett- u. 5arz-Ind. 16, 84 (1909). 
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eine Glasplatte auf, so trockaet es allmählich zu einem klebrigbleibenden 
Firnis, dessen Bildung sich bereits nach 14 Tagen bemerkbar macht. 
Die Jodzahl auf einer Glasplatte aufgestricheuen Auerhahnfettes betrug 
nach 90 tägigem Trocknen 29,7. 


Physikalische und chemische Konstanten des Auerhahnfettes 


Spezifisches 
Gewicht hei 15 ® C 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Reichertzahl 

Autor 

0,9296 

201,6 

121,1 

2,1 

Amthor u. Zink^) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Auerhahnfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15 

Er- 

starrungs- 

punkt 

OQ 

Schmelz- 

punkt 

«c 

Ver- 

seifnngs- | 
zahl 

Jodzahl i 

i 

! 

i 

Azety]- 

zahl 

! 

Autor 

i 

0,9374 

25—28 

CO 

CO 

1 

o 

CO 

199,3 

120 

45,3 

i Amthor u. Zink 


Wüdeutenfett 

G-raisse de eanard muvage. — Wild duck fat 

Eigenschaften. Das Fett der Wildente, Anas boscas L., ist 
ein orangegelbes Öl. Die Säurezahl des frischen Öles beträgt 1,.5. 


Physikalische und chemische Konstanten des Wildentenfettes 


Erstarrungspunkt 

Verseifungs- 

Jodzahl 

Reichertzahl 

Antor 

«c 

zahl 




15—20 

■ ' • ' 1 

198,6 

84,6 

1,3 ’ 

Amthor u. Zink 


Physikalische Konstanten der Fettsäuren des 
Wildentenfettes 


Erstarrungspunkt 

Schmelzpunkt 

i Autor 



1 

1 

30—31 1 

36—40 

1 Amthor u. Zink 


Hasenfett 

Qraisse de lievre. — Hare. — Grasso di lepre 

Eigenschaften. Das Hasenfett hat eine blaßgelbe bis orange- 
gelbe Farbe, eine weiche Konsistenz, milden Geschmack und selbst im 
frischen Zustande unangenehm ranzigen Geruch, der beim Aufbewahren 


Amthor nnd Zink, Zeitscbr. {. anal. Chem. 36, 1 (1897). 
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yiel aiisgöspro eilen 0 r wit’d. Beim Stehen scheidet sich das Hasenfett 
in ein dickes, gelbes Öl und einen kristallinischen Niederschlag*. 

Wird das Hasenfett in dünner Schicht auf eine Glasplatte auf- 
getragen, trocknet es in etwa 8 Tagen zu einer zähen Masse ein, die 
nach weiteren 4 Tagen hart wird. Nach 38-tägigeni Trocknen sinkt die 
Jodzahl bis auf 19,4. Die trocknenden Eigenschaften sind durch die 
Gegenwart der Linolsäure bedingt. 

Die Säurezahl des von Ainthor und Zink untersuchten frischen 
Fettes betrug 2,73, die nach 6 Monaten bis auf 8 gestiegen war. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hasenfettes 
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bei ' 
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© ^ 
ä! I § 

Ü Cm- c 
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N ! T> • 1 1 ’ exponent im 

1 |Kei«l>«rt-jButteiTefrak-^ 

2 i zahl 1 tüineter 


Autor 


»C 


0 (J 


W ! 


ibei^C 


15 |o, 9288 il7— 23:35— 4o|l98, 3; 81,1 195, 2| 0,74 i 

' bis ^ ! bis j bis . ' bis ! 

i 0 , 9397 : i205,81119,l: i 2,4 ! 

‘ : jE.-M.Zahl: 

]n(i' U.861 28—3044—46 — ' — i9o,5| 2,64 


— j Arathor 
I u.Zink^) 

49 ; Drumel'^l 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Haseufettes 


Spezifisches^ Er- 

Gewicht starniiigs-i 
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»Cl '! »C i “C 

Yer- ; 

seifungs-i Jodzabl 
zahl j 

1 

Azetyi- 

zabl 

Brech 

expone 

Butten 
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beiOQ 

Lings- 
nt im 
•efrak“ 
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Autor 

15'0,936F 36— 40 !44— 47. 209 188,4 bis 

; 97,9 

— — ; 39 — 41 : 48— 50; — ' — 

1 34,8 

i 

1 0 

1 

1 36 

Amthor u. 

Zink 

Drumel 


Kaninehenfett 

G-raisse de lapin. — Bcibhit fat. — Grosso di coniglio 

Eigenschaften. Das Fett des wilden Kaninchens unterscheidet 
sich wesentlich von dem Fett des Hauskaninchens durch seine Jodzahl 
und durch seine Zugehörigkeit zu den halbtrocknenden Fetten. Es ist 
ein sehmutziggelhes , sehr weiches Fett, das beim Stehen sich in einen 
festen und einen öligen Anteil scheidet. In dünner Schicht auf eine 
Glasplatte aufgetragen trocknet das Wildkauinchenfett schon nach 7 Tagen 
zu einer halbfesten Masse, die nach weiteren 6 Tagen ganz fest wird. 


‘) Amthor und Zink, Zeitsohr. f. anal. Cbem. 36, 1 (1897). 
Drnmel, Bull, assoc. Beige chim. 1896, 10, 
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Nach 50-tägigein Trocknen des Fettes war die Jodzahl 26. Das Fett 
des Hansiraninchens zeigt keine Trockeneigenschafteu. 

Die Sänrezahl des Wildkaninchenfettes iin frischen Zustande war 
nach Anithor und Zink 4,7— 9,7, die des Hauskaninclieus 6,2. 


Physikalische und chemische Konstanten des Haiiskaninclien- 

fettes 
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j 
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j 



R.-M. Zahl 


100 

0,86] : 

28—30 

44 — 46 1 

— 

— 

95,5 

2,64 

4() 49 DruLuei 


Physikalische und cheniisclie Konstanten der Fettsäuren 
des Hauskaninchenfettes 
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Physikalische und chemische Konstanten des Waldkanincheu- 

fettes 
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C 
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starrungs- 
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^0 

Yer- 
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15 
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17—22 

1 

35—38 
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1 Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Wildkaninchenfettes 
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1 39—41 
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i 

1 AintiiOl* u. Zink 
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Pferdefett 

Oraisse de clieval, — Horse fat — Grasso di eavallo 

Eigenschaften. Das reine Pferdefett hat eine gelhe Farbe, einen 
schwachen, eigenartigen G-eruch und eine halbflilssige bis butteraitige 
Konsistenz, je nach dem Körperteile, von dem es stammt. Beim Stehen 
scheidet es sich in einen festen und einen flüssigen Anteil. Im frischen 
Zustande ist es neutral. Es findet unter den ärmeren Klassen als 
Speisefett, some in der Industrie als Maschinenfett und Lederfett viel- 
fach Yemeudung. 

Phj'sikalische und chemische Konstanten 
des Pferdefettes 
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Hehner und Mitchell konnten in einem Nierenfett keine Stearin- 
säure nachweisen. Farusteiner wies iin Pferdefett die Linolsäure nach, 
rvodurch sich die schwachen Trockeneigenschaften dieses Fettes erklären. 
Er isolierte aus einer Probe von Pferdefett eine Menge Linolsäuretetra- 
hromid, die 9,9 ®/o Linolsäure in dem Fett entsprach. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Pterdefettes siehe 
Seite 366.) 


Phy.sikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Pferdefettes 


! j 1 

Erstarmngs- i Schmelz- : rin iNeutralisations- 

Punkt ; Punkt 1 ; 2ahl 

“ C i « C i 7o 1 mg KOH 

Azetylzalil 

Aiitoi“ 

37,3— 37,7 137,5— 39,5; 83,9—87,1 i202,6— 202,7 

12-14 

Kalmann 

30—33 • 36—42 ;74, 41— 83,88: — 

!6, 64— 13,74 

: 1 

Ämthor u. 
Zink 

25-35 — 72,3-82,1 | — 


Gill u. Rown' 

33,6—33,7' — — 1 — j 

— 

Lewkowitsch 


Nußberger ’l untersuchte Pferdefett von verschiedenen Körper- 
teilen und fand folgende Jodzahlen und Kefi’aktometeranzeigeu ; 



, Kammfett 

i 

; Kiereufett 

i Speck 

i 1 

Aus Magerfk-isfii 
extrahiertes Fett 

Jodzahl 

Refraktometerauzeige 

; 80—94 

1 ( 

1 ' 

i 1 

00 

1 

r-d 

00 

80—90 

i 

60— 79 

bei 40® C ... 

|52,5— 55,2|61,5— 54,2 

52,5—55,0 

55,2—59,8 


Nach Henriques und Hansen®) betragen die Jodzahlen für 
Mähnenfett . . . . 87,6 
Nierenfett .... 84,7 
Gekrösefett .... 81,3 

Hefelinann und Mauz®) haben in iliren Uutersuchuug’en auf das 
verschiedene Verhalten der Jodzahlen und Refraktometerzahlen im 
MuskeJfett bei ein und demselben, sowie bei verschiedeiieu Individuen 
derselben .Vrl und unter verschiedenen physiologischen Verhältnissen 
luugewiesen, me aus nachstehender Tabelle (siehe Seite 3691 ersicht- 
lich ist. 


*) Nnfiherwer, Zeitschr, f. anal. Chem. 8ß, 269 (1897). 

'i Hem-iques und Hansen, Skand. Arch. f. Physiol. 1900. 
Hetelmann und Mauz, ISeitsehr. öff. Chem. 12, 63 (1906), 
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3. Nichttrocknende tierische Fette 
Pferdemarkfett 

Oraise de moelle de cheval. — Sorse marotv fat. — Grasso die 
midollo di eavällo 

Yorkommen. Das Pferdemarkfett wird aus deu Röhrenknochen 
dargestellt. 

Eigenschaften. Es ist hellgelb und hat eine weiche Konsistenz. 
Glikin^) hat im Knochenfett Lecithin resp. organisch gebundenen Phos- 
phor und Eisen nachgewiesen. Er fand im Knochenfett von Pferden 
verschiedenen Alters, von 2 bis 18 Jahren, 0,0787 — 0,3741o/o P.Oe = 
0,89— 4,25»/o = Mittel l,45°/o Lecithin und 0,0254— 0,0975'>/o EeaDs- 


Physikalische und chemische Konstanten des Pferdemarkfettes 
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Glikin, Über den Lecitbingehalt des Knocbenmarkes bei Tieren, und beim 
Mensoben, Bioobem. Zeitschr. 4 , 236 (1907). — Über den Eisengehalt der Eette, Lipoide 
und Waohsarten, Cbem. Ber. 41 , 910 (1908). 

ö-likin, Fette und Lipoide. Bd.II. 
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Physikaliselie und clieinisclie Konstanten der Fettsäuren 

ATTifl.rkfettes 


Spezifisches | 

Gewicht 1 

hei 15® C j 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

®C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Autor 

n 

0,9182—0,9289 

36—34 

42—44 

33,5 

210,8—217,6 

208,1 

71,8—72,2 

75 

Zink 

Valenta 


MeHschenfett 

Graise d’homme. ~ Human fat. - Grosso d’uomo 
Eifi-ensckaften. Das Menschenfett ist bei Zimmertemperatur von 
etwas weicherer Konsistenz, als das Butterfett, von fahlgelber Karte und 
fast geruchlos. Beim gesunden Menschen ist der Fettgehalt des Körpers 
beträchtlichen Schwankungen unterworfen. C. Voit gibt folgenden be- 
rechneten Fettgehalt für die Organe eines 68,85 kg schweren Menschen. 



Trocken- 

Substanz 

Fett 

Skelett 

8637,6 

2617,2 

Muskeln 

7074,9 

636,8 

Gaumensegel, Speiseröhre . 

42,7 1 


Darmkanal 

395,7 


Speicheldrüseu 

23,3 


Leber 

500,6 


Pankreas 

15,6 


Müz 

31,8 

73,2 

Schilddrüse 

11,2 

Niere, Nebenniere . . . 

52,9 


Harnblase, Harnleiter . . 



Penis, Prostata, Hoden . . • 

63,2 ' 


Samenblasen 



Kehlkopf, Luftröhre . . • 

15,3 


Lungen, Herz, Gefäße . . 

263,5 


Hirn, Rückenmark, Nerven 

465,0 

226,9 

Fett 

8809,4 

8809,4 


28353,1 

12363,5 

= 440/0 


(Fettgehalt der frischen Organe in Prozenten und physikalische 
und chemische Konstanten des Menschenfettes s. Seite 372 und 373.) 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Menschenfettes 


ErstarrungS“ 

punkt 

0 C 

Schmelzpunkt 

Jodzahl 

Jodzahl 
der flüssigen 
Fettsäuren 

Autor 

30,5 

35,5 

64 

92,1 

Mitchell 


Zusammensetzung-. Die elementare Zusammensetzung des mensch- 
lichen Fettes ist nach Schulze und Reinecke folgende: 

Fett vom Panniculus adiposus C 76,80 ®/o H 11,94% 0 11,26 °/o 
Fett von den Nieren C 76,44% H 11,94% 0 11,62% 

Die Zusammensetzung des Menschenfettes ist im allgemeinen die- 
selbe, vde die der Fette anderer höherer Wirbeltiere. Wie bereits 
Chevreul nachgewiesen hat, besteht es hauptsächlich aus den Glyzeriden 
der Palmitinsäure, Stearinsäure und Ölsäure und geringen Mengen 
flüchtiger Fettsäuren. Von diesen soll nach Langer Buttersäure und 
Kapronsäure, nach L er ch besonders Kaprylsäure vorhanden sein. Außer 
diesen Fettsäuren vermutet man auch die Anwesenheit geringer Mengen 
Myristinsäure und Laurinsäure, besonders in der Galle und im Muskel- 
fett. Partheil und Ferie erhielten aber beim Auspressen des flüssigen 
und Umkristallisieren des hierbei erhaltenen festen Anteils aus absolutem 
Alkohol reines Tripalmitin. In dem flüssigen Anteile wurde Dioleo- 
stearin nachgewiesen; weder Myristinsäure noch Laurinsäure konnten 
mittels der Lithiumsalzmethode nachgewiesen werden, und man kann 
auf solche Weise das Menschenfett als hauptsächlich aus Tripalmitin 
und Dioleostearin bestehend betrachten. 

Die Zusammensetzung des Fettes ist übrigens beim Menschen, wie 
bei verschiedenen Individuen derselben Tierart, eine ziemlich w^echselnde, 
was wohl mit der Nahrung im Zusammenhänge steht. Nach den Unter- 
suchungen von Henriques und Hansen ist das Fett des Unterhaut- 
fettgewebes reicher an Olein, als das der inneren Organe, was auch 
Leick und Winkler bestätigen. Rosenfeldö machte die Beobachtung, 
daß das Fett der Polynesier, deren Hauptnahrung aus Kokosnüssen 
besteht, sich in seiner Zusanunensetzung dem des Kokosnußfettes nähert, 
während das Fett des Eskimo in seiner Zusammensetzung dem Trane 
ähnlich ist. 

(Die Zusammensetzung der Fettsäuren des Menschenfettes nach den 
Untersuchungen verschiedener Autoren s. Seite 374.) 

Die Provenienz des von Langer untersuchten Fettes ist unbekannt, 
auch die von ihm angewandten Methoden sind nicht absolut einwandfrei. 
Die von Partheil und Ferid angegebenen Zahlen weichen von den 
übrigen sehr ab und bedürfen einer Nachprüfung. 

Kosenfeld, Chem. Ztg. 1902, 1110. 
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Fettgehalt der frischen 
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17,5 

195 

BaucMellfett des Mannes . . 
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— 
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0,9179 

— 

— 

193,3—199,9 

— 

19 

0,912 

12—15 

20—22 

— 

Muskelfett 







24 

1,95 

„ degener. . . . 

— 

— 

— 

39 

, — 

55 ’ * 

— 

— 


20,07 

199 

Nierenfett 

— 





41 



Herzfett, normal 

— 

— 




202,3 

„ degener 

— 

— 




267,4 

„ infiltriert .... 

— 

— 

— 



201,8 

„ normal 

— 









„ degener 

— 

— 

— 


— 
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Organe in Prozenten 


Kosenfeld 

Mag- 

nus- 

Levy 

Eumpf 

Hoesslin 

Brubachei* 

Perl 1 

Rosenfeld 

Normal 

§ 

fao 

i P 

Infiltriert 

Normal 

Begener. 

— 

— 

2,36—9,95 

— 

— 

— 

1 

— 

j 

j _ 

— 

7,56 

3,73 

0,92 

1,81 

— 

— 

— 

— i 

— 

— 

'21,28 

0,42—19,0 

i2,5-3,84 

2,52 

2—3,5 

8,7 

19,5-24 

— 

— 

14,66-16,15 

8,28 

1,96-17,62 

1,7 

— 

— 

— 

— 

15,4 

20,7 

— 

1,7 

— 

0,93 

i ' 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

2,77 

0,25—4,81 


— 

— 

— 

— 

— 

1 — 

— 

5,27 

1,65—6,36 

— 

— 

— 

— 

— 

! — 

— 

— 

— 

— 

— 

26,05 

— 

' 

— 

1 

1 — 

— 

6,53 

— 

— 



— 

1 

— 

1 — 

1 — 

— 

10,56 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1 

— 

11,41 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1 

— 

4,38 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

t — 

— 

4,51 

— 

— 

: 

— 

— 

— 

i - 

i — 


Konstanten des Menschenfettes 


Hehnerzahl 

Eeichert- 

Meißlsclie- 

Zalil 

Jodzahl 

^ Brom- 
thermal- 
probe 

«C 

EefraktO" 
meter- 
anzeige bei 
40“ C 

Autor 



0,6 

61,5 

11,3 

49,6-53,0 

Mitchell 

94,4 

1,97 

66,3 

— 

— 

Parteil und Perie 

94,1—96 

1,58—2,12 

64,45-66,31 

— 

— 

?? ?? 

94,98 

1,09 

57,89 

— 

— 

M 

94,98-95,52 

1,12—1,38 

58,5—63,12 

— 

— 

:? n 

93,92 

2,07 

57,21 

— 

— 

» 55 tJ 

— 

0,25—0,55 

62,5—73,3 

— 

150,2-52,3 

Jaeckle 

93,3 

— 

— 

— 

— 

Lehedew 





bei 500 q 


— 

— 

56,6 

— 

51,3 

Kumpf und Schümm 

— 

— 

66,14 

— 

— 

Oronover u. Kumpf 





bei 50» C 


— 

— 

58,58 

— 

49 

Kumpf 

— 

— 

— 

— 

— 

Schulze u. Keinecke 

— 

2,0 

61,1 

— 

— 

Lindemann 

— 

23,9 

108,55 

— 

— 

J? 

— 

0,93 

70,8 

— 

— 


— 

— 

67,8—75,7 

— 

— 

Kosenfeld 

— 

— 

63,1—75,5 

— 

— 

1 
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Die Ziisainniensetzuiig’ der Fettsäuren des Mensclienfettes gestaltet 
sich, aach den Untersuchungen verschiedener Autoren wie folgt; 



Palmitinsäure 

7« 

Steailnsäure 

0/ 

/o .. 

Ölsäure 

7« 

Autor 


8,16 

2,04 

98,30 

Langer^) 

Darmfett .... 

20,9- 

-22,0 

74,4—76,6 

Lebedew^) 

Leberfett .... 

26,6-- 

-26,8 

68,4—68,7 

n 

Unterliautfettgewebe 

14,7- 

-16,7 

78,6—80,0 

75 


13,7 

76,1 

D 

Lipomfett .... 

16,9—21,1 

4,9— 6,3 

69,6—81,6 

Jaeckle^) 

15 • • • • 

7,8—24,9 

1, 5-5,9 

65,6—86,4 


_ 1 

24^60 

70,40 

Mitchell 

Lipomfett .... 

23,.50 

65,00 

RnppeU) 

Miiskelfett .... 

26,3 

j 

63,69 

Gronover u. 
Kumpf 

,, (degener.) 

23,99 

71,98 

Kumpf und 
Schümm 

BaucMellfett . . . 

27,12 

12,46 

.53,93 

1 Partheil uud 

Nierenfett .... 

29,25 

12,30 

49,07 

/ Ferie 

Lipomfett .... 

4,59 

29,84 

65,57 

Schulz und 
Schwalbach'^) 


Der Säuregehalt im Menscheufett ist gering und hängt von der 
Art der Gewinnung, sowie der Aufbewahrung des Fettes ab. Das 
normale Fett im Körper selbst soll neutral sein, nie angenommen wird. 
Hofmann fand in zwei Fetten einen Säuregehalt von 0,0043 und 
0,089 “/o auf Ölsäure berechnet. Nach Kuppel enthält das Fett eines 
Lipoms l“/o freie Fettsäure, während Mitchell in dem von ihm unter- 
suchten Fett die Säurezahl 6,3, entsprechend 3,17 '’/o freier, auf Ölsäure 
berechneten Fettsäure. Einen außerordentlich hohen Gehalt 7,31 ®/o an 
freier Fettsäure fanden Schulz und Schwalb ach in einem Lipomfett. 
Auch Lindemann gibt für ein_ ünterhautfett die hohe Säurezahl 3,76 
an, entsprechend 1,89 ®/o freier Ölsäure. Im Widerspruch mit den letzten 
zwei Werten stehen die Ergebnisse der Untersuchungen von Jaeckle, 
der fand, daß die Säurezahlen der Unterhautfette 0,22 — 1,04, die der 
Lipomfette 0,31 — 0,67 betragen. Daraus berechnet sich der Gehalt an 


Langer, Monatshefte 2. 

Lebedew, Zeitschr. f. phys. Chem. 8, 142. 

Jaeckle, Zeitschr. f. phys. Chem. 36 (1902), 53; 31, 101. 
Bnppel, Zeitsch. f. Biol. 

Partheil und Ferie, Arch. f. Pharm, 241, 545 (1903). 
Schulz und Schwalb ach, Pflüg. Arch. 55, 231. 


P. Unna und L. Golodetz^) untersucliten das Hautfett des Menschen und fanden folgende Werte. 
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T— i 

Oxy- 

cliolesterin 

sehr viel 

zieml. viel 
sehr 
wenig 

0 

0 

zieml. viel 

0 

0 

0 

1 

CO 

tH 

.i9:).somi9;^S9pqQ 
piiti TiU9:^S9pq[3 niQpjj 
ii9i{o'sriüz sin!^];«i[i9^ 

tH rH ^ rH r-^ rH 

1 t- i ^ 

rH O tH CO 

CQ 

I9:^sg[ s|u 

HapunqgS iiu9:jS9[oq3 

1,62 

0,79 

2,06 

8,91 

~ 

8,38 

0,6 

0,04 

1 

T— l 
rH 

£, ä 'S i 2 s. WWirasar) 

SBPJTI1! 

*Ö r-4 -S o I o TiaSozaq 
-r 17 =5 

2,8 

4,17 

1,43 

16,1 

19,62 

18,22 

16,2 

3,5 

0,18 
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1— < 

Jij j/} Q «pi^ 

^ § g.S-S « 

""S P 'tn 2 h 'm -IT9S.I9A 
^ -nß niT 
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05 
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GO 
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bß TUT 
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tH o" 2 O! ^ d- 

l> 

p['BZ9JllBSqinHS90 

202 

188 

192 

181,5 

172 

188 

196 

190 

CD 

ithält 

3lt 

Fett- 

säuren 

44,9 

59,7 

55,4 

64,75 

52,21 

50,2 

60 

63.65 

84.65 

iD 

Fett ei 
Q Proze 

Unver- 

seif- 

bares 

30,5 

22.3 

28.4 

32,2 

36,36 

41,64 

36 

20,43 

1,16 


p q(;9jpi:^n9j;i 

62.3 

71.4 

88.4 

83,7 

92.6 
94,2 

80.7 

CO 

Farbe 

gelblich“ 

weiß 

braun 

braun- 

gelb 

bräun- 

lich 

gelblich 

gelb- 

braun 

weiß 

braun 

ölgelb 


QD bdj bD 


^ ^ bß 

S *53 .=S 


lO lO 

S CO CO 
CO ^ 


'S § 

03 P ^ 


CQ I— H 

CÖ 


g g g 

> M'§ 

O m 



P, IXriEa lind L. Golocletz, Bioch. Zeitscb. 20, 499 (1909). 
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freien Fettsäuren, (als Ölsänre) beim Unterhautfett mit 0,113 — 0,62°/o, 
bei den Lipomfetten mit 0,155 — 0,34°/o. 

Partheil und Feriö bestimmten die Konstanten des Fettes ver- 
schiedener Körperteile bei Manu und Frau und geben die nachstehenden 
Werte an. 

Mann 



Bauchfell 

Brustfell 

Brust 

Niere 

Jodzahl 

66,3 

66,31 

64,95 

57,89 

Heiehert-Meißlsche Zahl 

1,97 

2,12 

1,58 

1,09 

Verseifungszahl ... 

196,25 

196,1 

193,6 

194,4 

Hehnerzahl 

94,4 
’ 1 

96,0 

94,1 1 

1 ' ! 

94,98 


Frau 



Bauchfell 

Brustfell 

Brust 

Jodzahl 

63,12 

58,6 

57,21 

Heichert-Meißlsche Zahl . 

1,38 

1,12 

2,07 

Verseifnngszahl . . . 

198,1 

194,2 

195,0 

Hehnerzahl 

1 95,52 

94,98 

93,92 


Kiuderfett 

Das Fett soU im menschlichen Organismus erst in der zweiten 
Hälfte des Fötallebens auftreten und dann, sowie in der ersten Zeit 
nach der Geburt, fast ausschheßlich auf den Paniculus adiposus be- 
schränkt sein. Während die inneren Organe fast fettlos sind, ist der 
Paniculus adiposus relativ fünfmal so dick, als beim fettleibigsten Er- 
wachsenen. 

Langer^) hat zuerst festgestellt, daß sich das Kinderfett von dem 
Fett Erwachsener durch den höheren Schmelzpunkt und den sehr hohen 
Gehalt an festen Fettsäuren unterscheidet. Ferner weist das Kinder- 
fett auch einen höheren Gehalt an flüchtigen Fettsäuren auf, haupt- 
sächlich Kapronsäure und Buttersäure. Der Ölsäuregehalt ist zu hoch 
gefunden, da die Bestimmung nach einer mangelhaften Methode aus- 
geführt. wurde. 


Kind 


Erwachsener 


Ölsänre 

Palmitinsäure . . . , 
Stearinsäure 


0 / 

/o 


Vo 


65,04 

27,81 

3,15 


86,21 

7,63 

1,93 


Langer, Monatsh. II, 382. 
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P. Dobatowkin’-) bestätigte, daß im Fette von Kindern relativ 
mehr feste Fettsäuren enthalten sind, als im Fette Erwachsener. Dieser 
Unterschied beruht nicht auf einer Verschiedenheit des Nahrungsfettes, 
denn ini Säuglingsalter müßte man bei Milchnahrung im Gegenteil einen 
höheren Gehalt an flüssigen Fettsäuren erwarten. Der Gehalt an festen 
Fettsäuren nimmt mit zunehmendem Älter des Kindes bis zum 4. Jahre 
ab. Das Fett verschiedener Körperteile hat eine verschiedene Zusammen- 
setzung. 



Fett vom 

Oberarm 

Fett von der Wade 

Flüssige 

Fettsäuren 

0/ 

Io 

Feste 

Fettsäuren 

% 

Flüssige 

Fettsäuren 

% 

Feste 

Fettsäuren 

°/ 

/o 

Totgeboreiies 

1 .52,72 

39,61 

53,50 

39,40 

1 Monat 4 Tage 

64,11 

28,60 

66,72, i 

26,37 

3 „ 13 „ 

73,54 

16,70 

73,36 

19.51 

5 „ 27 „ 

77,78 

13,49 

69,31 

22,50 

l Jahr 

70,23 

21,74 

77,96 

! 14:^0 

2 „ 

76,57 

18,00 

79,06 

14,95 

4 . 

82,22 

10,67 

86,58 

6,84 


Der Ölsäuregehalt des Hautfettes beim Säugling nimmt von Monat 
zu Monat zu und erreicht etwa am Ende des 2. Jahres den Wert des 
Fettes Erwachsener. Nach Knöpfelmacher und H. Lehndorff®) 
beträgt der Ölsäuregehalt im Mittel von 10 Proben 49,87 °/o und 
steigt am Ende des ersten Monates auf 61,69 ®/o, am Ende des 
zweiten auf 56,31 “/o, des dritten auf 60,14“/o, am Ende des vierten 
auf 64,34 ®/o usw. 

Von Einfluß auf den ülsäuregehalt ist auch Ernährungszustand 
und Ernährungsart. Bei Itranken Kindern sinkt in höheren Lebens- 
monaten der Ölsäm’egehalt wieder, oder er steigt mindestens nicht 
weiter an. Auf Nichtbeachtung dieser Tatsache beruhen nach Knöpfel- 
macher und Lehndorff die divergierenden Angaben verschiedener 
Autoren. Bei Kindern, die mit Frauenmilch allein oder mit Frauen- 
milch nebst Beikost ernährt werden, ist die Jodzahl ihres Hautfettes 
höher, als bei mit Kuhmilch genährten Kindern. Dem entspricht auch, 
daß die Jodzahl der Frauenmilch höher ist, als die der Kuhmilch 
(36 — 44,5 gegen 26 — 35,1). 


P. Dobatowkin, Die oheinische Zusammensetzung des subkutanen Fettes bei 
Kindern im Sän^Hngsalter. Dissertation, Petersburg, 1900. 

KnÖpfelmaclier u. H.Lehndorff, Das Hautfett im Säuglingsalter. Zeitschr 
f. exper. Patliol. 2, 132 (1906). 
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Die Zunahme des Ölsäuregehaltes hat auch Siegert^) mit Hilfe 
der Jodzahl bestimmt und folgende Werte gefunden: 


Alter 

Zahl der 
Fettproben 

Jodzahl 

Mittelwert 

Neugeboren 

12 

38,8—49,2 

43,31 

1 Monat 

7 

cd 

1 

cd 

CO 

42,5 

2 „ 

6 

38,46—51,4 

46,9 

3 „ 

2 

41,5—53,5 

47,6 

4 „ 

S 

41,5—58,9 

53,2 

5 „ 

3 

42,3—47,8 

46,6 

6 « 

4 

47,6—51,47 

49,9 

7 — 8 Monate 

4 

46,1—52,9 

48,9 

9 ....... 

2 

51,7—57,8 

54,76 

10—11 ., 

2 

55,6—61,6 

58,56 

12 „ 

2 

61,0—63,7 

62,35 


Physikalische und chemische Konstanten des Kinderfettes 


Fett vom 

Schmelz- 

punkt 

cä 

N 

P 

Z/2 

•3 'S 

Jodzahl 

Reicliert- 

Meißlsche 

Zahl 

Refrakto- 
meteranzeige 
hei 40® 0 

Autor 

Kind 

45 

— 

” 


— 

— 

Langer 

„ 2 — 2^/2 Jahre 

28,7—30,8 

— 

— 

— 

— 

— . 

Raudnitz 

,, 2 Tage alt . 

42,3—44,6 

— 

— 

— 

— 

— 

?? 

,, Neugeboren . 

43,5—47,4 

0,47 

210,5 

— 

— 

— 

Kiiöpfelmacher 
u. Lehndorff 

3 Tage alt . 

— 

0,72 

204,2 

47,3 

3,40 

47,0 

H. Jaeckle 

2 — 3 Wochen 

— 

— 

204,4 

58,1 

1,75 

48,8 

5J 


Die sehr hohen Yerseifungszahlen deuten im Vergleich mit ddlt 
entsprechenden Zahlen im Fette der Erwachsenen auf die Anwesenheit 
von Fettsäuren mit kleinerem Molekulargewicht hin. Im Zusammenhang 
damit stehen die auffallend hohen Reichert -Meißlschen Zahlen des 
Kinderfettes. Das Fett eines 3 Tage alten Kindes zeigt die Reichert- 
Meißlzahl 3,4, das eines 2 — 3 Wochen alten Kindes die Zahl 1,75, dem- 
nach verhält sich die Menge der niediigen Fettsäuren dem Lebensalter 
umgekehrt proportional. Jaeckle schließt daraus, daß das Fett des 
Neugeborenen sich in seiner Zusammensetzung dem Müchfett außer- 
ordentlich nähert, und daß der Übergang zur Zusammensetzung des 
Fettes des Erwachsenen sehr frühzeitig einzutreten scheint. 


*) Siegert, Hofmeisters Beiträge zur ehern. Physiol. uud Pathol. I, 183 ( 1902 ). 
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Haarfett 

ß. Meyer^) extrahierte Mensclienhaar mit Benzol und erhielt 
ca. 2°/o bräunliches, trübes Öl, von dem stark spzifischen Geruch des 
Haares. Das Öl wurde bei 27“ C klar. Das Haarfett zeigte folgende 


Werte für die Konstanten: 

Spezifisches Gewicht bei 16“ C 0,9086 

Beichert-Meißlsche Zalil 2, .3 

Verseifungszahl 200,0 

Jodzahl 67,0 

Hehnerzahl (inklusive 3®/o Unverseifbarein) . 93,0 

28 

Molekularrefraktion u^r 1,47009 


Aus der unverseifbaren Substanz wurde Cholesterin isoliert. Die 
unlöslichen Fettsäuren zeigten einen Schmelzpunkt von 35“ C und einen 
Erstarrungspunkt von 23“ C. Oxysäuren waren nicht nachweisbar. 


Hirschfett, Hirschtalg 

Oraisse de cerf. — Falotv hucJc. — Stag fai 

Eigenschaften. Das Hirschfett unterscheidet sich vom Rinder- 
talg und Hammeltalg durch seinen höheren Gehalt au Glj^zeriden fester 
Fettsäuren. Die Säurezahl eines von Amthor und Zink untersuchten 
frischen Edelhirschfettes betrug 3,5, eines ein Jahr alten 5,9; eines 
frischen Damhii’schfettes 2,90, eines ein Jahr alten 5,3. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hirschtalges 



1 

Spezifisches 

Grewicht 

m 

.. 

w -2 § 
s p- 

g g 

I ^ ^ 

ö: 

bJj 

2 ^ 

O 

Jodzahl 

N 

O 

’S 

^ 1 

Autor 



— 

48 

49—49,5 

1 

20,5 

— 

Beckurts u. Oelze 

Edelhirsch, 








2 Individuen 

0,9670 

39 — iO 

61—52 

199,9 

25,7 

1,66 

Anithor u. Zink 

Damhirsch, 








4 Individuen 

0,9615 

40 

52—53 

195,6 

26,4 

1,70 

7? 


(Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des Hirsch- 
talges s. Seite 380.) 

Verwendung. Seiner Härte wegen wurde es früher vielfach zu 
pharmazeutischen Zwecken benutzt. 


R. Meyer, Über das Fett der Measohenhaare. Zeitschr. d. österr. Apotli.- 
Vereins. 43, 978 (1906). 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Hirschtalges 



C/i 

2 

ISS C5 

02 

U3 

bJC+3 

1 a 

H ö 

1 § 

C3 ^ 

■s 

oc 

ä g 

'3 & 

02 

Verseifungs- 

zalil 

Jodzalil 

__ _ _ _ 

Azetylzalü 

Autor 

_ 





49,5 

— 

— 

— 

Beckurts u. Oelze 

Edelhirsch, 

1 






Amthor u. Zink 

2 Individuen 

0,9685 

146—48 

( 

50—52 

201,3 

23,6 

16,4 

Damhirsch, 


1 

1 






4 Individuen 

0,9524 

147—48 

50— 53| 201,4 

28,2 

18,4 



Rehfett 

Graisse de ehevreuil. — Jßoebuch fat 

Eigenschaften. Dieses Fett ist dem Birschtalg sehr ähnlich und 
von fester Konsistenz. Die Säurezahl schwankt nach Amthor und Zink 
zwischen 1,74 und 3,3, wobei letztere Zahl sich auf eine Jahre alte 
Fettprobe bezieht. 


Physikalische und chemische Konstanten des Rehfettes 


Spezifi- 
sches 
Gewicht 
bei 15° C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

OQ 

Schmelz- 
punkt 
i «C 

Yer- 

seifungs- 

zalil 

Jodzahl 

Hehn er- 
zähl 

Reichert- 

zahl 

Autor 

0,9659 

39—41 

52—54 

190,0 

32,1 

95,8 

0,99 

Amthor u. Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Rehfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15 ° C 1 

Er- 

starrungs- 

punkt 

°c 1 

Schmelz- 

punkt 

1 °G 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzalil 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

i 

0,9622 i 

49,50 

62—64 

200,5 

27,9 

12,5 

Amthor u. Zink 


Elchfett 

Graisse d’elan. — ElJi fai 

Das frische Elchfett enthält nach Amthor und Zink 0,43 ®/o frdie 
Fettsäuren, auf Ölsäure bezogen, ein 2 Jahre altes 1,65 °/o. Shukow 
fand einen Gehalt an freien Fettsäuren von 1,8 7o und an unverseifbaren 
Bestandteilen von 0,23 7o. 
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Physikalische und chemische Konstanten 
des Elchfettes 


Spezifisches 
Grewicht 
bei 15“ C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Reichert- 

zahl 

Autor 

0,9625 

37—38 

49—52 

196,1 

35,0 

0,78 

Amthor u. Zink 

— 

— 

— 

200 

35,9 

— 

Shukow 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Elchfettes 


Spezifisches 
Grewicht 
hei 15 « C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahi 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

0,9584 

48—60 

46,7 

53—55 

201,4 

27,8 

16,2 

Amtlior u, Zink 
Shukow 


Gemsenfett 

Qraisse de chamois. — Chamois fat 

Eigenschaften. Das Gemsenfett hat eine graugelbe Farbe, feste 
Konsistenz und einen scharfen Geruch. Seine Säurezahl beträgt nach 
Amthor und Zink 3,2, die 1,61 ®/o freier, auf Ölsäure bezogener Fett- 
säure entspricht. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Gemsenfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 0 C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

JodzahL 

Reichert- 

zahl 

Autor 

0,9697 

42—43 

54—66 

203,3 

25 

1,8 

Amthor u. Zink 

Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Gemsenfettes 

Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 0 C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

0,9646 

51—52 

57—58 

206,6 

24,4 

I 

7,5 

Amthor u. Zink 
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Eeiintierfett 

Reindeer fat 

Die Uütersiicliuiigeii von Karassew^) haben ergeben, daß das Eenn- 
tierfett einen hohen Gehalt an Tristearin anfweist; so fand er in einer 
Fettprobe 61,1 7o Stearinsäure, 

1,4 7o Palmitinsäure, 

38,5% Ölsäiire. 

Die Säurezahl von zwei Pettproben war 4,35 und 5,3, was 2,19 resp. 
2,67 ®/o freier Säuren, auf Ölsäure bezogen, entspricht. 


Physikalische und chemische Konstanten des Renntierfettes 


Er- 

starrungs- 

punkt 



Schmelz- 

punkt 

«c 

Yerseifungszahl 

Jodzahl 

Jodzahl 

der 

Fettsäuren 

Autor 

" j 

47,73 

48 

i 47,8 

1 194,4—198,8 

31,36—35,80 

34,5 

Tischtschenko 

Karassew 


Rindermarkfett 

Graisse de moelle de hceuf, — Beef marroiu fat. — Grasso di midollo 

di hove 

Chemische Eigenschaften. Das Rindermarkfett wird aus den 
Röhrenknochen der Rinder gewonnen'^). Die von Eylerts im Rinder- 
markfett gefundene, sogenannte Medullinsäui'e ist nach ThümmeP) nichts 
anderes als ein Gemisch von Palmitinsäure und Stearinsäure. Die Fett- 
säuren des Rindermarkfettes bestehen aus etwa 40 7o Ölsäure, 35% 
Stearinsäure und 25% Palmitinsäure. 

Das frische Rindermarkfett enthält nach Zink 0,8%, älteres 0,95 ®/o freie 
Fettsäuren auf Ölsäure berechnet. 

Das Rindermarkfett findet vielfach in der Pharmazie zur Darstellung 
von Pomaden Yerwendung. 


Physikalische und chemische Konstanten des Rindermarkfettes 


Spezifisches 
Grewicht 
bei 15 oc 

Erstar- 

rungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

i 

Verseifungs- 

zahl 

! 

Jodzahl 

S 1 

‘S 

Autor 

0,9311-0,9380 

29—31 

37—45 

195,8—198,1 

199,6 

39,2—50,9 

55,4 

1,1 

Zink 

Levkowitsch 


Karassew, CLem. Ztg. 1899, 659. 

^ Tiscktsclieiiko, Zeitsclir. f. angew. Chem. 13, 167 (1900). 

*) TliTimmel, Cliem. Ztg. Rep. 1890, 191. 

Über den Fettgehalt der Röhrenknochen s. unter Enochenfett. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des 

Rinderniarkfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 15° C 

Erstarrungs- 

punkt 

°C 

Schmelz- 

punkt 

1 

, Verseifungs- 
zahl 

Jodzahl 

Autor 

0,930—0,9399 

39,0—40 

44—46 

204,5 

— 

Zinki) 


— 

45,1 

201 

44,3 

Valeata-) 

— 

37,9—38 

— 

— 

56,5 

Lewlrowitscli 


Knoclienfett 

Graisse d’os, — Bone fat. — Grasso d'ossa 

Vorkommen. Das Knochenfett wird bei der Herstellung von 
Knochenmehl und Knochenkohle als Nebenprodukt gewonnen. Die Knochen 
der Säugetiere und der Vögel bestehen aus der Knorpelsubstanz, Knoclien- 
substanz und dem Knochenmark. Das Knorpelgewebe enthält etwa 
3 — 5% Fett, die Knochensubstanz ist fettarm, wüihrend das Knoclien- 
mark etwa 90 — 96% enthält. Der Fettgehalt der Knochen vei^schiedener 
Körperteile schwankt bedeutend. Am fettreichsten sind die Becken- 
knochen, die Rückenwirbel und die verschiedenen anderen Röhrenknochen; 
am fettarmsten sind die ünterschenkelknochen und die Schienbeine. In 
der nachstehenden Tabelle findet sich die Zusammensetzung von trocknen 
Rindsknochen. 



Leimgehende 
Knochen- 
Buh stanz 

Fett 

Asche 

Beckeuknoclien .... 

29,58 

22,07 

40,08 

Rippe 

35,94 

11,72 

52,34 

Schienbein 

30,23 

8,50 

69,24 

Unterarm 

27,17 

18,38 

45,45 

Röhrenknochen .... 

29,68 

9,88 

60,44 

Unterschenkelknochen 

37,07 

2,90 

61,32 

Rückenwirbel .... 

31,85 

22,65 

45,50 


W. Grlikin^) bestimmte in einer Reihe von Röhrenknochen ver- 
schiedener Tiere und des Menschen verschiedenen Alters den Gehalt an 
Trockensubstanz und Fett und fand die nachstehenden Resultate: 


Zink, Zeitsckr. f. anal, Chem. 36, 5 (1897). 

*) Val ent a, Zeitsckr. f, Chem. Ind, 2, 265 (1887). 

aj G-likin, Lecithingehalt des Knochenmarks hei Mensch n. Tier. Bioeh. 
Zeitschr. 4, 235 (1907). 
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Alter der Tiere 
resp. Menschen 

Trocken- 

substanz 

7o 

Fett in der 
Trockensubstanz 

fO 

Rmd 

A 

ältere Tiere 

93,19 

95,55 


B 

55 55 

97,44 

94,47 

n 

C 

55 55 

98,55 

85,34 

Kalb 

A 

— 

98,20 

61,69 


B 

— 

98,04 

61,09 

j) 

C 

— 

— 

88,58 

Pferd 

A 

18 Jahre 

88,93 

85,68 


B 

— 

96,90 

95,39 


C 

10 . 

82,31 

83,46 


D 

6 „ 

97,10 

89,19 


E 

2 „ 

96,97 

84,04 

Pohlen 

A 

— 

88,62 

74,73 

Schwein 

A 

ältere Tiere 

97,95 

92,74 


B 

55 55 

95,32 

89,40 

55 

C 

55 55 

96,17 

— 

V 

D 

jung 

97,19 

98,66 

Hammel 

A 

ältere Tiere 

— 

72,36 

55 

B 

75 5) 

96,61 

92,62 

55 

C 

junge Tiere 

95,91 

96,22 

55 

D 

55 55 

85,20 

69,74 

Mensch 

ü 

88 Jahi’e 

97,13 

89,06 

55 

T 

76 „ 

95,83 

87,76 

55 

Y 

61 „ 

88,45 

77,29 

55 

S 

56 „ 

78,99 

72,79 

55 

K 

34 „ 

— 

85,92 


In den folgenden Fällen wurden die ganzen Knochen extrahiert; 


Kind 

Sch 

2 Jahre 

— 

15,32 

55 

G 

16 Monate 

— 

7,98 

55 

U 

7 „ 

— 

2,50 

Hnnd 

A 

— 

— 

12,92 

55 

B 

— 

— 

9,38 

*5 

C 

— 

— 

14,32 

55 

D . 

5 Wochen 

— 

5,42 

55 

E 

— 

— 

7,09 

55 

E 

10 Wochen 

— 

6,64 

Eerkel 

A 

20 Stunden 

— 

5,55 

55 

B (Mit der Flasche genährt) 

6 Wochen 

— 

1,87 

55 

C (Schlecht genährt) 

8 „ 

— 

1,29 

55 

E „ 

8 « 

— 

2,21 
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Darstellung. Zur Gewinnung des Knoehenfettes werden zwei 
verscMedene Methoden angewandt: 1. Die Knochen werden mit heißem 
"Wasser ausgekocht oder ausgedämpft. 2. Die Knochen werden durch 
Extraktion mit organischen Lösungsmitteln erschöpft. 

Eigenschaften. Das durch Auskochen von frischen Knochen ge- 
wonnene Fett ist von weißer his gelblicher Farbe, von schwachem Geruch 
und Geschmack und weicher, butterartiger Konsistenz. 


Physikalische und chemische Konstanten des Knochenfettes 


Spezifisches 
G-ewicht 
bei 15,5 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Autor 

0,914—0,916 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

15—17 1 

21—22 

— 

— 

Schädler 

— j 

— 

— 

190,9 

48,0—55,3 

Valenta 

— 

— 


194,0—196,0 

— 

Le wko witsch 


— 


— 

46,3— 49,6 1 Wilson 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Knochenfettes 


Erstarrungs- 

punkt 

OC 

Schmelz- i 
punkt 

Jodzahl 

V erseifungs- 
zahl 

i 

1 

Autor 

28 

1 

30 


— 

Hühl 

1 

— 

57,4 

— 

1 Morawsld und 

— 

— 

55,7—57,3 



j Demski 

— 

— 

— 

200 

Valenta 


Das im Handel vorkommende Knochenfett wird meist aus alten, 
bereits teilweise in Fäulnis übergegangenen Knochen gewonnen. Dieses 
Fett stellt eine dunkelbraune Masse von widerlichem Geruch dar, die 
beträchtliche Mengen freier Fettsäuren und Kalkseifen enthält, die sich 
durch Einwirkung der Fettsäuren auf die in den Knochen enthaltenen 
Kalksalze bilden. Ferner begegnet man in diesen Fetten auch den 
Kalziumsalzen der Milchsäure und Buttersäure, sowie dem Cholesterin 
und Kohlenwasserstoffen. Nur die besten nach diesem Verfahren ge- 
wonnenen Knochenfette liefern gute, gebleichte und desodorierte Pro- 
dukte; dagegen steigen mit zunehmendem Gehalt an freien Fettsäuren 
die Schwierigkeiten beim Bleichen derart, daß bei Fetten mit einem mehr 
als 50 ®/o betragenden Gehalt an freien Fettsäuren eine Bleichung nicht 
mehr durchführbar ist. 

In seiner chemischen Zusammensetzung nähert sich das Knochen- 
fett dem Eindermarkfett und dem Eindertalg, unterscheidet sich von 

ölikin, Fette und Lipoide. Bd. DT. 25 
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diesen dnrck den G-ehalt an Kalksalzen der Milch- und Buttersäure und 
der höheren Fettsäuren {Kalkseifen). 

Valenta^) hat eine Keihe von Knochenfetten, die nach beiden 
Verfahren gewonnen wurden, untersucht und die in der Tabelle an- 
gegebenen Zahlen gefunden; 


•»-= 

1 

o 

fl 

ffll 


f-t 

03 

00 

tä 

7o 

§ 

Th 

:§ 

SC 

'S 

7o 

© 

.23 3 

© :cd 

03 

(Vj 

© 

7o 

l| 

'S 'S 

BjÄ! 

"3 53 

CO na 

i ®c 

s 

fl © H 

Jodzalil der i 
Fettsäuren j 

© 

'© 
i CO 

<1 

7o 

Bemerkungen 


1 

6,31 

89,8 

25,8 

! 41,5 

206 

52,1 

1,35 

Sehr unrein, fast schwarz, 
unangenehm riechend 


2 

2,20 

93,7 

— 

42,3 

204,5 

50,9 

1,85 

Braun 


3 

2,55 

91,5 

18,7 

41,7 

205 

51,3 

2,01 




4 

— 

— 


42,0 

205 

48,0 

— 

Fettsäuren aus 1 destilliert 

i 

5 

17,00 

93,5 

26,5 

41,5 

200 

51,3 

1,3 

Dunkel 

6 

1,33 

— 

24,6 ! 

41,5 

206,1 

65,8 

0,11 

1 ^ 


7 

— i 

92,9 

18,4 

41,8 

205,8 

52,8 

— 

Sehr dunkel 


8 

1 

i 

92,3 

20,1 

42,0 

205 

— 

— 

— 


9 



i 

1 

45,1 

201 

j 

1 

44,3 


Fettsäuren aus Mark- 
knochen im Labora- 
torium dargestellt 

O 

iV ' 

bD 

CO 

< 

10 

1 

1 


1 

1 

i 

1 

33,3 

208, 1| 

75,0 


Fettsäuren aus Pferdemark- 
knochen im Laborato- 
rium dargestellt 

11 

2,05 

90,4 

14,8 

41,5 

207 j 

53,5 

— 

— 


12 

3,08 

90,7 

21,9 

41,7 

206 

52,8 

— 

— 


Troicky®) findet in seinen Untersuchungen, daß die Extraktion 
mit niedrig siedendem Benzin reineres und besseres Knochenfett liefert, 
als das Auskoehen, da dieses weniger Asche und mehr feste Fettsäuren 
enthält. Das mit hochsiedendem Benzin extrahierte Knochenfett ist von 
dunklerer Farbe und unangenehmem Geruch. Eine Übersicht über die 
von ihm erhaltenen Analysenwerte befindet sich in nachstehender Tabelle 
(s. Tabelle 1 auf Seite 387). 

Shukow und Shestakow®) bestimmten in einer Anzahl russischer 
Knoehenfette den Wassergehalt, Verunreinigungen und das Unverseifbare, 
wobei sie im letzteren 0,2 bis 0,6 °/o Cholesterin fanden. Amerikanische 
Knoehenfette weisen einen Gehalt an unverseifbaren Bestandteilen von 
3 — 6 °iQ auf (s. Tabelle 2 auf Seite 387). 


*) Valeata, Zeischr. f. chem. Ind. 2, 265 (1887). 

’) Troicky, Chem. Ztg. Eep. 1890, 239. 

•) Shukow und Schestakow, Chem. Eev. d. Fett- u. Harz-Ind. 8, 229 (1901). 
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Tabelle 1 


Knochenfett 

1 

% 

CD 

'13 

ca 

y 

/o 

4^ P 

cß 

Io 

02 

bß 

za ^ 

Jodzalil 

CQ p| 

täO <£> (O 
OT3 t3 

ä Pl :§ 

t 

Wog 

2 

ca 

:S 

7o 

•gs 

tä 

% 

Naturware von besserem 









Aussehen .... 

1,20 

0,31 

93,20 

187,0 

67,2 

39,0 

59,18 

34,02 

Kessel- oder Naturware 

0,47 

0,94 

94,40 

194,3 

56,0 

40,2 

58,69 

35,71 

Mit Benzin extrahiert . 

0,68 

0,56 

94,12 

193,8 

52,0 

40,9 

54,34 

39,78 

Naturware aus Steppen- 









knochen 

0,84 

2,40 

86,10 

172,0 

50,3 

42,65 

48,08 

38,02 

Mit Benzin extrahiert aus 









Steppenknoclien . . 

0,78 

1,25 

91,30 

188,7 

61,5 i 

40,75 

52,20 

39,10 

Mit Benzin extrahiert . 

0,85 

1,76 

91,00 

181,0 

54,8 

40,0 

55,36 

35,64 


1,82 

1,62 

92,40 

186,6 

66,8 

40,1 

57,24 

35,16 


0,91 

1,06 

92,86 

187,0 

56,2 

40,9 

56,90 

35,95 

Naturware aus Pferde- 









knochen 

1,52 

1,82 

91,50 

184,0 

62,7 

36,1 

63,69 

27,81 


Tabelle 2 


Knochenfett 

Keines 

Fett 

Vo 

Verun- 

reinigung 

O 

ca 

ca 

eS 

7. 

Unvei'- 

seif- 

bares 

Jo . 

Titertest 

orga- 

nisch 

anorga- 

nisch 

0 

U 

Petersburg 

98,66 

0,15 

1,20 

1,80 

39,9 

?? 

99,00 

0,15 

0,85 

0,82 

39,9 



99,10 

0,10 

0,80 

0,52 

40,2 

Russisches 

99,15 

0,10 

0,75 

0,50 

42,5 


97,30 

0,10 

0,40 

2,47 

1,07 

40,3 

»5 

96,60 

0,05 

0,50 

3,58 

1,12 

39,1 

„ aus dem Süden . . 

94,35 

0,25 

0,90 

4,50 

1,40 

41,4 

-f? W » W . . ; 

92,45 

0,30 

0,70 

6,55 

1,20 

40,9 

» 55 55 •'5 * * 

93,35 

0,08 

0,20 

6,37 

1,26 

39,7 

Englisches, hell 

98,20 

0,25 

0,75 

1,42 

0,56 

39,3 

„ melted stuff . . . 

97,04 

0,30 

0,15 

2,15 

— 

39,3 
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Eisenstein und Ro sauer geben folgende Werte ihrer Knochen- 


fettanalysen. 


Knoclienfett 

Wasser 

1 

Asche 

f— i 

N 

a 

rS 

cä 

IS 

Freie Fett- 
säuren auf 
Ölsäure 
berechnet 

OQ 

fco 

1 3 

OT 

u 

Jodzahl 

1 

i ’+iiawU 
1 


% 

0/ 

Io 

CO 

w 

W 

% 

(D 

> 



Niederösterreich 

0,77 

0,76 

92,41 

41,90 

21,06 

194,0 

55,55 

39,60 

Bayern .... 

1,59 

0,96 

95,49; 

75,60 

38,00 

189,6 

50,43 

41,90 

Ungarn .... 

2,01 

0,51 

92,69 

31,73 

15,82 

193,4 

53,07 

40,60 

Kroatien .... 

1,91 

0,02 

92,05 

82,32 

41,37 

198,6 

48,57 

41,90 

1,25 

0,04 

91,98 

64,80 

32,57 

195,6 

57,76 

40,20 

Krain 

3,47 

2,32 

91,73 

98,90 

49,71 

184,9 

47,16 

42,30 


Die direkte Bestimniung des Wassers im Knochenfett muß mit 
besonderer Sorgfalt durchgeführt werden, da die im Knochenfett ent- 
haltenen Kalkseifen das Wasser hartnäckig zurückhalten. Der Wasser- 
gehalt läßt sich aus der Differenz berechnen, wenn man die Menge des 
Reinfettes und der fremden Beimengungen bestimmt hat. 

Fett menge. Man wägd' etwa 10 g Knochenfett in einem kleinen 
Erlenmeyerkolben ab, setzt 3—5 Tropfen konzentrierter Salzsäure zu 
und erwärmt auf dem Wasserbade unter öfterem ümschlitteln eine 
Stunde lang, wodurch die Kalkseifen zersetzt werden. Hierauf schüttelt 
man die Mischung mit Petroleumäther, bis die Pettmasse in Lösung 
geht, und filtriert die petrolätherische Lösung durch ein gewogenes 
Filter in einen zweiten Kolben und wäscht mit Petroläther zwei-, drei- 
mal nach. Nach dem Abdestillieren des Petroläthers wird das Fett in 
einem Kohlensäurestrome bei 100—110® C bis zur Gewichtskonstanz 
getrocknet. 

Der im ersten Kolben zurückgebliebene Säuretropfen und Schmutz 
wird auf das benutzte Filter gebracht, mit Wasser ausgewaschen und 
bei 100® C getrocknet, wodurch man den Gehalt an organischen und 
anorganischen fremden Beimengungen ermittelt. 

Asche. Eine genau gewogene Menge trockenen Knochenfettes 
wird in einer Platinschale erhitzt, bis die Masse weiß geworden ist. Das 
in der Asche anwesende Kalzium wird in der üblichen Weise bestimmt. 

Unverseifbare Bestandteile. Man dampft 5 g Knochenfett in 
einer Porzellanschale mit 25 ccm einer Sprozentigen alkoholischen 
Natronlauge bis zur Trockne ein, setzt dann 80 ccm Wasser hinzu und 
schüttelt die Lösung in einem Scheidetrichter mit 80 ccm Äther aus. 
Bei der Bildung einer Emulsion setzt man eine geringe Menge Alkohol 
hinzu, wodurch sich die Schichten trennen. Das Ausschütteln mit Äther 
wird dreimal wiederholt, die vereinigten ätherischen Lösungen werden 
eingedampft, der Rückstand mit Normalnatronlauge alkalisch gemacht, 
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in Petroläther gelöst, filtriert imd nach dem Verdunsten des Äthers 
getrocknet und gewogen. 

Hnndefett 

Graisse de chien. — Dog fat 

Eigenschaften. Das Hundefett stellt ein weißes körniges Fett 
von sehr weicher Konsistenz dar, das beim Stehen eine feste und eine 
flüssige Schicht abscheidet, die sich jedoch mit der Zeit wieder in eine 
homogene Masse vereinigen. Die elementare Zusammensetzung des 
Hundefettes ist nach Schulze und Beinecke^) folgende: C 76,63, 
H 12,06, 0 11,32. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hundefettes 


Spezi’ 
fisches 
Grewicht 
bei 15° C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

°C 

Schmelz- 

punkt 

°C 

Yerseifungs- 

zaiil 

Jodzalil 

Hehnerzalil 

o 

Autor 

0,9230 1 

20—21 

38—40 

196,41 

68,7 

95,7 

0,63 

Amtlior 11 . Zink 

0,9229 

22—25 

37—40 

194,4 

58,3 

95,6 

0,51 


— 

26 

40 

! 

— 

— 

— 

Schulze u. Reinecke 

— 

— 

— 

1 

79,7—82,6 

— 

— 

Henriques u. Hansen 

— 

— 

48—52 


41—47 

— 

— 

Rosenfeld 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Hundefettes 


Spezi- 
fisches 
Gewicht 
bei 15 °C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

°C 

Schmelz- 

punkt 

°C 

Yer- 

seifungs- 

zahi 

Jodzahl 

Azetylzahl 

Autor 

0,9248 

34—35 

39—40 * 

198 

50,2 ! 

9,5 

Amthor und Zink 

0,9309 

35—36 

39—41 

200,3 

50,1 

12,3 


— 

35 

39—41 

— 

— 1 

— 

Abderhalden u. Brahni^) 


Die Jodzahl des Hundefettes von verschiedenen Körperteilen weicht 
nach Henriques und Hansen®) nicht wesentlich voneinander ab. Sie 
fanden folgende Jodzahlen für: 


Hautfett 82,6 

Nierenfett 81,4 

Omenfett 79,7 

Gekrösefett 79,9 

Herzfett 79,9 


Schulze und ßeinecke, Lieb. Aniuil. 142, 205 (1867). 

*) Abderhalden und Brahm, Zeitschr. f. phys. Chemie 65, 331 (1910). 
•) Henriques und Hansen, Skand. Arch. f. Hhysiol. 1900. 
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Dagegen differieren die von Rosenfeld gefundenen Jodzahlen in 
bedeutendem Maße: Schmelzpunkt JodzaM 

Hautfett 48 «C 47 

Omenfett 52 ® C 41 — 42 

S. Grogitidse^) fütterte eine Hündin mit Leinöl und bestimmte 
die Jodzahlen im Depotfett, wobei er folgende Werte erhielt: 

für Fett aus dem Unterhautzellgewebe . . . 69,08 

„ „ „ „ „ • • 

Über die quantitative Verteilung des Fettes bei einem mageren 
Hunde geben die Untersuchungen von Schulz^ Aufschluß. 

Das Gewicht des Hundes war 25,15 kg 

,, „ „ Fettes „ 1,408 kg = 5,87o. 



Eettgehalt der Organe in Prozent 


feucht 

trocken 

Fettgewebe 

19,39 

43,6 

Eingeweidefett 

45,85 

91,7 

Muskeln 

3,27 

13,36 

Herz 

5,30 

21,3 

Leber 

5,34 

18,2 

Pankreas 

4,26 

16,9 

Nieren 

3,18 

15,2 

Blut 

0,61 

4,46 

Geliirn 

10,88 

41,76 

Knochen 

7,27 

14,6 

Fell ohne Haare 

4,42 

12,06 


Bei einem fetten Hunde fand MöckeU) folgende Werte: 
Gewicht des Hundes 11,1 kg. 



Gewicht j 
in 

Grammen 

Gewicht in 
Prozenten des 
Körper- 
gewichts 

Fett in 
Grammen 

1 

Fett in 
Prozenten 
des Organs 

Fett 

1358 

12,23 

517,7 

38,12 

Unterhautfett .... 

998 

8,99 

867,6 

86,94 

Muskeln 

4400 

39,64 

861,7 

19,59 

Eingeweide ohne Leber 

1284 

11,57 

381,6 

29,72 

Leber 

266 

2,40 

35,6 

13,37 

Knochen 

1718 

15,48 

207,5 

12,08 

Gehirn 

84 

0,76 

10,7 

12,74 


b S. G-ogitidse, Vom Übergang des Nahrungsfettes in die Milch. Zeitschr. f. 
Biol. 45, 358 (1901). 

*) Schulz, Pflüg. Arch. 66, 145. 

^ Möokel, Pflüg. Arch. 108, 189. 
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Edelmarderfett 

Qraisse de martre. — Pine märten fat 

Eigenschaften. Das Fett vom Edelmarder, Mustela Martes L., 
ist bräunlichgelb, von weicher Konsistenz. Das frische Fett zeigte eine 
Säurezahl von 11,9 resp. 13,4. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Edelmarderfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15® C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

‘'C 

Schmelz- 
punkt 
®C i 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 
zahl 1 

Hehner- 

zahl 

Eeichert- 

zahl 

Autor 

1 

0,9345 

24—27 

33—40 

* 204 

70,2 

93 

1,1 

Amthoi* a. Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Edelmarderfettes 


Erstarrungspunkt 

®C 

Schmelzpunkt 

OQ 

Jodzahl 

Autor 

35—37 

39—43 

1 

53 

Amthor u. Zink 


Dachsfett 

Qraisse de blaireau. — Badager fat 

Eigenschaften. Das Fett vom Dachs, Meies Taxus Pall., ist 
ein hellgelbes Fett von weicher Konsistenz, das sich bei längerem Stehen 
in einen festen und einen flüssigen Anteil scheidet. 

Ein von Amthor und Zink untersuchtes frisches Fett gab die 
Säurezahl von 5,3, ein 1^/2 Jahre altes Fett 7,2 und ein 8 — 10 Jahre 
altes 4,5. 

Physikalische und chemische Konstanten 
des Dachsfettes 



1 i.: 

Scb 53 

5® 

bO+s 

W ß § 

®c 

i 

Jsi 

- 1 

CQ 

®c : 

ho 

1 i 

<0 N 

<£) 

1> 

Jodzahl 

eä 

s 

0 

•S 

W 

'S 

1 

rs 

*53 

PC4 1 

Autor 

Frisches Fett 
8 — 10 Jahre 

0,9226 

17—19 

30—35 

193,1 

71,3 

96 

0,36 

Amthor u. Zink 

altes Fett . 

0,9331 

16—18 

35—38 

202,3 

75,1 

— 

0,81 

75 » 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Dachsfettes 


1 

1 

1 

1 

Spezifisches 
Gewicht 
bei 15 

CO 

« g § 

eö ^ 

CO 

»c 

O Ph 

OQ 

'’C 

u> 

> 

c3 

ba 

n- 

Azetylzahl 

Autor 

Frisches Fett 

8 — 10 Jahre 

0,9230 

O 

CO 

1 

00 

34—36 

193,7 

73 

13,1 

Amthor u. Zink 

altes Fett . 

0,9457 

30—311 

35—37 

207,1 

61,9 

32,6 



Kamelfett 

Oraisse de chameaxi. — Gamel fat 

Das von Henriqnes und Hansen untersuchte Fett von ver- 
schiedenen Körperteilen des Kamels gab folgende Jodzahlen und Er- 
starrungspunkte: 



1 Jodzahl 

1 

Erstarnrngspunkt 

Hautfett .... 

38,7 

34,5 

Omenfett . . . 

36.5 ! 

' i 

35,0 


Hauskatzenfett 

Eigenschaften. Das Hauskatzenfett steht ein weißes körnig’es 
Fett dar von etwas festerer Konsistenz als das Schweinefett. Amthor 
und Zink fanden in einem frischen Fett von Felis domestica Briss. die 
Säurezahl 2,3= 1,16 ®/o freier Säure, während ein etwa 1 Jahr altes 
Fett die Säurezahl von 25,6, entsprechend 12,87% freier auf Ölsäure 
berechneter Säure lieferte. 

Nach Schulze und Beinecke hat das Katzenfett folgende ele- 
mentare Zusammensetzung: C 75,56%, H 11,90%, 0 11,44 7o. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Hauskatzenfettes 


Spezifi- 

sches 

Gewicht 

heilste 

Er- 
starrungs- 
punkt 
»C 1 

Schmelz- 

punkt 

1 C i 

Yer- 

seifongs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Hehner- 

zahl 

Eeichert- 

zahl 

Autor 

0,9304 

24—36 

39—40 

38 

190,7 

64,5 

96 

0,9 

Amthor u. Zink 
Schulze u. Beinecke 
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Physikalisclie und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Haiiskatzenfettes 


Spezifisches 

Erstarrungs- 

Schmelzpunkt 

OQ 

1 



Gewicht 
hei 15 ° C 

punkt 

«C 

Jodzahl 

1 

Azetylzahi 

Autor 

0,9251 

35—36 

40—41 

54,8 

10 

Ainthor u. Zink 


Vielfraßfett 

Graisse de glouton, — Gluiton fat 

Eigenschaften. Schneider und Blumenfeld^) untersuchten 
das Fett vom Vielfraß, Gulo borealis, und fanden, daß das Unterhaut- 
gewebefett ein reinweißes halbfestes Fett von schwachem unangenehmem 
Gerüche darstellt, während das Nierenfett eine gelbliche Farbe und eine 
festere Konsistenz hat. Das Körperfett zeigte einen Gehalt an freier 
Säure, auf Ölsäure berechnet, von 2,94 ®/o. 


Physikalische und chemische Konstanten des Yielfraßfettes 



"IS rCn O 

U2 

cö 

SJ0-+3 

^ ^ 1 
cs P- 

a| 

O 

m 

^0, 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzalil 

r=: 

1 cS 

"t CSl 

s ® 

p-ä 

$ s 

Cü 

Eej 

U] 

ar 

bei 

“C 

‘rakto- 

eter- 

zeige 

Autor 

Körper- r 

0,9153 

22—24 

28—30 

193,3 

54,36 

95,4 

0,12 

30 

54,2 


Schneider 

fett 1 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

45 

46,1 

’ 1 


und 

Nieren- r 

0,9230 

— 

— 

193,3 

50,82 

95,8 

— 

45 

45,2 


Blumen- 

fett ^ 

— 

j — 

— 

— 

— 

— 

— 

50 

42,7 


feld 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Vielfraßfettes 



Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ° C 

M 

bb-4-3 

i -40 

II 

CQ 

Säurezahl 

Jodzahl 

Azetylzahi 

: Kef 
m 

an 

bei 

OC 

rakto- 

eter- 

zeige 

Autor 

Körper- ( 

0,9118 

37,5 

40—41 

203,4 

55,5 

3,0 

45 

31,9 


Schneider 

fett 1 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

50 

29,2 


und 

Nieren- r 

— 

— 

40—41 

203,3 

52,8 

— 

45 

31,7 


Blnnien- 

fett 1 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

50 

29,0 


feld 


Schneider und Blumenfeld, Chem. Ztg. 1906, 53. 
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Iltisfett 

Oraisse de putois. — Polecat fat 

Amtlior und Zink untersuchten das Fett von einem Individuum 
(Putorius foetidus Gray) und fanden eine Jodzahl von 62,8. Die Jod- 
zahl der Fettsäuren war 60,6, der Erstarrungspunkt 26 — 27® C, Schmelz- 
punkt 34 — 40° C. Das Iltisfett ist flüssig, von schmutziggelber Farbe 
mit grüner Fluoreszenz. 


Bärenfett 

Graisse d’ours. — Bear fat 

Eigenschaften. Das Bärenfett sieht dem Schweinefett sehr ähnlich; 
es ist im frischen Zustande weiß, fast halb durchscheinend, wird mit 
der Zeit gelblich. Das frische Fett riecht angenehm nach Speck, die 
Konsistenz des Bauchfettes ist weicher als die des Niereufettes. 

Kaikow^) fand in einem frischen Fette den Säuregehalt zu 1,15%; 
nach Schneider und Blumenfeld®) hatte ein von ihnen untersuchtes 
Fett lo,38°/o freie Säure, auf Ölsäure berechnet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Bärenfettes 


.... i 

Spi 

G 

bei 

azifisches 

rewicht 

1 

j 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Helmerzahl 

Reicheii- 

Meißisclie 

Zahl 

Brecl 

expon 

Buttei 

ton 

hei^C 

bungs- 
lent im 
rrefrak- 
aeter 

Autor 

Bauchfett 

25 

0,9104 

194,9 

98,5 

j 

1,66 

25 

61,2 

Raikow 


15 

10,9209 

— 

— 

; — 

— 

40 

53,0 


Nierenfett 

15 

0,9211 

! i 

1 1 

200,4 

106.6 bis 
107,4 

— 

1,15 

25 

61,2 

11 

r} 

— 


~ 

— 

— 

— 

40 

53,0 


.5 

15 

0,9156 

191 

80,7 

94,5 

0,33 

20 

60,8 

1 Schneider u. 


— 

1 — 

— 

— 

— 

— 

50 

45,5 

/ Blumenfeld 

1 

15 

0,913 

203,4 

80,43 

— 

— . 

— 

— 

Kehler u. 
Pancoast®) 


(Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren des Bären- 
fettes s. Seite 395.) 


Fuchsfett 

Graisse de renard. — Fox fat 

Eigenschaften. Das Fuchsfett hat eine salbenartige Konsistenz, 
es isfc weiß mit schwachem Stich ins Rötliche. 

Baikov, Ghem. Ztg. 1904, 293. 

*) Schneider und Blumenf eld, Chem. Ztg. 1906, 53. 

*) Kehler und Pancoast, Joum. de Pharm, 1903| 304. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Bärenfettes 



Spezifisches 
Grewicht 
hei lö*" C 

Er- 

starruugs- 

punkt 

05 rJtÜ 

1 § 

CJ P-( 

CO 

ßäurezahl 

Jodzahl j 

Azetylzahl 

Brecl 

expon 

Buttei 

ton 

hei^C 

mngs- 
ent im 
Tefi-ak- 
leter 

Autor 

Bauch- 





32 bis 









_ 

Uaikow 

fett 

Nieren- 



32,26 
30,6 bis 






?5 

fett 

0,9347 

[36,1 

31,0 

37,5 

i 

203 

76,5; 

5,7 

40 

43,0 

1 Schneider u. 

» i 

— j 

’ — * 

— 

— 

— 

— 

50 I 

37,6 

^ Blumen fehl 


Amthor und Zink^) untersuchten Pettproben von zwei Individuen 
von Canis vulpes L. und fanden im frischen Fett die Säurezahl von 
5,9 ~ 2,97 Vo freier Säure, auf Ölsäiire bezogen, während ein zwei Jahre 
altes Fett die Säurezalil 15,9 = 7,99 freie Säure aufwies. 


Physikalische und chemische Konstanten des Puchsfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 

ErstarriiugS" 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

°C 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Keichert- 

zahl 

Autor 

0,9412 

24—26 

1 35—40 

191,7 

' 75 , 3—84 

1,3 

Anithor, Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Puchsfettes 


Spezifisches 
Gewicht hei 

150 c 

Erstarrungs- 

punkt 

‘'C 

Schmelz- 

punkt 

"C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

0,9492 

36—37 

41—43 

205,7 

65,4 

43,1 

Amthor, Zink 


Luchsfett 

Qraisse de lynx. — Lynx fat 

Eigenschaften. Das Luchsfett von Lynx europaeus stellt bei 
Zimmertemperatur eine weiche körnige Masse von unangenehmem Geruch 
dar. Eine von Schneider und Blumenfeld untersuchte Fettprobe 
zeigte 0,41% freier Säure, auf Ölsäure berechnet. 


b Amtlior und. Zink, Zeitsckr. f. anal. Chem. 36, 1 (1897). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Liichsfettes 


Spezifisches j Yer- 
Gewicht hei’ seifungs- 
15® G 1 zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Eeicliert- 

Meißlsche 

Zahl 

Ref] 

metei 

bei®C 

rahto- 

anzeige 

Autor 

1 j 

0,9248 ! 190,22 

110,60 

! 

1 96,77 

i 

0,43 j 

i 

20 

45 

70 

50,5 

1 Schneider u. 

1 Blumenfeld 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Luchsfettes 


Spezifisches j 
Ge'wicht hei | 
lo'C 1 

Erstarruugs- 
i punkt 

Schmelz- 

punkt 

Säure- 

zahl 

j 

Jodzalil 

Azetyl- 

zahl 

Kei 

m 

au 

bei 

»C 

i’akto- 

leter- 

zeige 

Autor 

0,9412 

i 25 

35,5 ^ 

j 202,7 

1 

111,8 

i 

7,67 I 

1 ^ 

35 

46 

53,9 

48,3 

1 Schneidern. 
1 Blumenfeld 


Wiidkatzenfett 

Eigenschaften. Das Wildkatzenfett von Felis L. ist ein grau- 
gelbes, körniges Fett von etwas festerer Konsistenz als das Schweine- 
fett. Die Säm-ezahl des frischen Fettes beträgt nach Amthor und 
Zink 9,3, entsprechend 4,67 ‘’/o freier, auf Ölsäure berechneter Säure. 


Physikalische und chemische Konstanten des Wildkatzenfettes 


Spezifisches 
Gewicht bei 
15® C 

Erstarrungs- 

punkt 

®C 

Schmelz- 

punkt 

®C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Reich ert- 
zahl 

Autor 

0,9304 

26—27 

j 37—38 

199,9 

57,8 

2,5 

Amthor, Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Wildkatzenfettes 


Spezifisches 
Gewicht hei 
15® C 1 

Erstarrungs- 

punkt 

OC 

Schmelz- 

punkt 

00 i 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

J odzahl 

Azetyl- 

zahl 

Antor 

0,9366 

36—37 

40—41 

203,8 

58,8 

19,5 

Amthor, Zink 


Schweinefett 

Crraisse du porc, Sainäoux. — Lard. — Struito 

Vorkommen. Das Schweinefett ist, je nach dem Körperteile, ver- 
schiedener Art. Die äußere Fetthülle des Schweines, die den ganzen 
Körper umgibt, Speck genannt, ist viel leichter schmelzbar, als das im 
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luueren des Körpers längs der Kippen, der Eingeweide und Nieren ab- 
gelagerte Fett, das ini gewöhnlichen Leben Schmeer, Liesen, Lenden- 
fett, Nierenfett genannt wird. Die größte Ausbeute und das beste 
Schmalz auch in bezug auf Konsistenz und gutes Aussehen liefern die 
Liesen junger Schweine. 

Darstellung. Die Liesen werden zunächst mittels eines Messers 
von den noch anhaftenden roten und fleischigen Teilen, sowie von den 
sie bedeckenden Hänten befreit, in kleine würfelförmige Stücke zer- 
schnitten, mit Wasser gewaschen und dann in Kesseln auf freier Flamme 
oder besser in Porzellangefäßen auf einem Dampfbade erhitzt. Das Fett 
wird während des Erhitzens umgerührt, bis es vollkommen Idar und 
durchsichtig geworden ist, und dann durch dichte Leinewand in steinerne 
Gefäße, Fässer usw. gegossen. Nach dem Abkühlen wird das Fett ge- 
linde umgerührt, bis es weiß und undurchsichtig, aber nur dickflüssig 
geworden ist. Dieses Rühren geschieht zu dem Zwecke, um die Bildung 
von Spalten beim Erstarren zu vermeiden, die der Luft reichlichen Zu- 
tritt in das Innere des Gefäßes getatten und dadurch das Ranzigwerden 
begünstigen. 

Mit Ausnahme von Ungarn nud Rumänien wird Schweinefett nur 
vereinzelt in Europa im Großbetriebe gewonnen. Dagegen wird das 
Schweineschmalz in den Vereinigten Staaten in den großen Schlacht- 
häusern mit überhitzten Wasserdämpfen dargestellt und in ungeheuren 
Mengen nach allen Ländern exportiert. Man unterscheidet folgende 
Marken im Kleinhandel. 

a) „Blasenschmalz“ (Bladder lard) (weil es in Schweinsblaseu ver- 
kauft wird), die beste Qualität und b) „Kübelschmalz“ (Kep lard), das 
außer dem Eingeweidefett auch Speck, sowie Kopf- und Fußfett usw. 
enthält. Nach den verwendeten Fettarten und nach der Darstellungs- 
weise unterscheidet man die folgenden Handelsmarken: 

1. Neutral Lard (Neutralschmalz). Dieses Fett vird aus dem 
Netz- und Gekrösefett in vollständig frischem Zustande durch Aus- 
schmelzen im Wasserbade bei 40 — 50 ®C gewonnen und ist das teuerste 
Schweinefett. Es ist weiß und fast neutral, wird zur Margarine- 
fabrikation benutzt. 

2. Neutral Leard Imitation wird aus Rückenfett in derselben 
Weise wie Neutralschmalz dargestellt. Dieses Fett hat eine etwas 
weichere Konsistenz und findet ebenfalls in der Margarinefabrikation, 
sowie auch in der Zuckerbäckerei und Biskuitfabrikation Verwendung. 

3. Leaf Lard (Speckschmalz). Beim Behandeln der bei der Ge- 
winnung von Neutralschmalz zurückgebliebenen Rückstände mit direktem 
Dampf unter Druck erhält man diese Sorte Fett. 

4. Choice Lard. Dieses Fett wird aus den Rückständen von der 
Fabrikation beider Sorten Neutralschmalz durch Ausschmelzen in offenen, 
mit einem Dampfmantel versehenen Kesseln gewonnen. 
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5. Prime Steam Lard (Dampf sclmialz). Dieses Fett gewinnt 
man durch Ausschmelzen der Rückstände der Neutralschmalzfahrikation 
und anderer fetthaltiger Körperteile der Schweine durch direkte Ein- 
wirkung von Dampf entweder in offenen Gefäßen oder in Autoklaven 
bei einem Druck von 2 ^/ 2 — 2^/4 Atmosphären. Die Farbe dieses Fettes 
hat ge'Wühnlich einen Stich ins Grüne, manchmal sieht sie auch etwas 
grau oder schwach gelb aus, der Geschmack ist hervortretend, die 
Konsistenz ist meistens körnig. Das Prime Steam Leard wird oft in 
Amerika seihst, so auch in Deutschland einer Raffination unterworfen, 
■wodurch es ein besseres Aussehen gewinnt. 

Eigenschaften. Das Schweineschmalz ist weiß, körnig, von 
Salbenkonsistenz, hat einen schwachen eigentümlichen Geruch und einen 
angenehmen, etwas süßlichen fetten Geschmack, besonders die aus dem 
Netzfett, Gekrösefett und Rückenfett hergestellten Sorten. Die geringeren 
Qualitäten haben einen anfangs faden Geschmack, der beim längeren 
Stehen verschwindet. Der Luft und dem Licht ausgesetzt, wird das 
Schweinefett gelblich bis gelb, nimmt einen ranzigen Geruch und 
kratzenden Geschmack an. 

Unter „Brateuschmalz" versteht man ein mit Z’wiebeln erhitztes oder 
mit Gewürzen (Majoran, Thjunian, Lorbeer usw.) versetztes Schweine- 
fett, das durch Behandeln des amerikanischen Schweineschmalzes dar- 
gestellt wü'd. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Schweinefettes und 
der Fettsäuren s. Seite 400, 401 und 402.) 

Zusammensetzung 

Das Schweinefett besteht hauptsächlich aus den Glyzeriden der 
Laurinsäure, Myristinsäure, Palmitinsäure, Stearinsäure und Ölsäure, 
so'wie aus geringen Mengen Linolsäure und wahrscheinlich auch Linolen- 
säure. Während Benedikt und Hazura in europäischem Schweine- 
schmalz keine Linolsäure finden konnten, wies FahrionÖ deren An- 
■wesenheit dadurch nach, daß er bei den flüssigen Fettsäuren des Schweine- 
fettes, besonders des amerikanischen, Jodzahlen feststellen konnte, die 
z'wischen 93 — 106 liegen und manchmal, wie Lewkowitsch^) bestätigt, 
auch 115,5 erreichen können. Das Vorhandensein von Linolsäure in 
em-opäischem Schweinefett geht auch aus den Untersuchungen von 
Wallenstein, Fink und Börner*) hervor, die für mitteleuropäisches 
resp. deutsches Schweinefett eine innere Jodzahl von 93 — 96 resp. 93,5 
bis 103,7 fanden. 

Farnsteiner stellte in zwei Proben europäischen Schweinefettes 
von der Jodzahl 51,4 folgendes Mengenverhältnis der Fettsäuren fest; 


‘) Fahrion, Chem. Ztg. 1893, 610. 

*) Lewkowitsoh, Chem. Z-tg. 1894, 1189. 

Wallenstein, Fink und Börner, Zeitschr. f. Unters, d. Nähr.- n. Genußm. 
1, 5.38 (1898). 
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I. II. 

Feste Fettsäuren 41,3% 42,2° Io 

Flüssige Fettsäuren .... 53,7 °/o 53,1% 

Die 53,1 Teile der flüssigen Fettsäuren gaben 39,2 Teile Ölsäure 
und 13,9 Teile weniger gesättigter Säuren, aus denen die Linolsäure 
als Tetrabromid isoliert und auf solche Weise das Vorhandensein der 
Linolsäure im Schweinefett nachgewiesen wurde. 

Auf die Anwesenheit stärker ungesättigter Säuren als Ölsäure, sowie 
großer Mengen MjTistin- und Laurinsäure im amerikanischen Schweine- 
fett weisen die Untersuchungen von Partheil und Ferieö bin, die 
folgende Zusammensetzung der Fettsäuren eines amerikanischeu Schmalzes 


von der Jodzahl 65,78 geben. 

Stearinsäure 8,16 — 8,647o 

Palmitinsäure 4,36 — 4,59% 

Myristinsäure 14,03 — 14,68% 

Laurinsäure 13,08 — lu,27“/() 

Ungesättigte Säuren .... 53,73 — 54,37°/o 

Davon stärker ungesättigte . . 10,03'V,) 


Die Zusammensetzung des Schweinefettes variiert je uacdi den 
Köi'^erteilen, denen das Fett entnommen wird, nach der Fütterung der 
Tiere, dem Klima usw. V. Henriques und C. Hansen^ haben gefunden, 
daß bei Schweinen, sowie auch bei Hunden, Pferden, Ochsen, Schafen, 
Gänsen und Kamelen das Hautfett regelmäßig eine höhere Jodzahl bezw. 
einen niedrigeren Erstarrungspunkt als das Fett der inneren Organe 
zeigte. Beim Schwein, Kamel, Seehund und Delphin, die ein mächtiges 
Fettpolster unter der Haut besitzen, zeigte sich bei der Untersuchung 
der äußeren, inneren und mittleren Schichten des Hautfettpolsters, daß 
die Jodzahlen um so niedriger waren, je weiter von der Hautoberfläche 
das Fett entfernt war, also am niedrigsten in den innersten Schichten. 
Als allgemeines Gesetz fanden Henriques und Hansen, daß das am 
leichtesten schmelzende Fett unmittelbar unter der Haut sich voi'findet 
und daß das Fett in dem Maße schwerer schmelzbar wird, wie man von 
der Haut den inneren Teilen sich nähert. Der Grund hierzu liegt in 
der verscliiedenen Temperatur der verschiedenen Körperteile. Durch 
thermoelektrische Messungen fanden sie für das Fettgewebe beim Schw'eine 
in der Tiefe von 1, 2, 3 und 4 cm unter der Haut bezw. 33,7, 34,8, 
37 und 39*’ 0; die Kektalteniperatur war 39,9“ 0. Durch Versuche an 
drei jungen Ferkeln desselben Wurfes, von denen das eine bei 30 — 35“, 
das andere bei etwa 0“ und das dritte ebenfals bei 0“ (zum Teil aber 
in Schafshaut eingehüllt) lebten, fanden sie auch, daß unter dem Ein- 
flüsse der Kälte ein Hautfett von höherer Jodzahl und niedrigerem 
Erstarrungspunkt, also von höherem Oleingehalt, als bei höherer Tempe- 
ratur gebildet wird. 

q Partheil und Ferie, Arch. d. Pharm. 241, 545 (1903). 

*) V. Heariques and C. Hansen, Vergleichende Untersnohungen tther die Zu- 
sammensetzung des Tierfettes. Maly Jahresher. 80, 67 (1900). 



400 


B. Tierische Öle und Fette 


Physikalische und chemische 


Spez: 

lei 

ifisclies G-ewiclit 

Erstarrungs- 

temperatur 

Schmelz- 

pankt 

Ver- 

seifuDgs- 

zahl 

JodzaM 

15 

0,931—0,932 





40 

15,5 

0,8985 

— 

— 

— 

— 

98—99 

0,8608 

— 

— 

— 

— 

50 

50 

0,89169-0,90038 

— 

— 

— 

— 

90 

0,894—0,897 

— 

36-45,5 

— 

49,9—63,8 

15 

0,934—0,938 

— 

— 

— 

— 

15 

0,934—0,938 

— 

36—40 

— 

46—64 

100 

15 

0,861 

— 

42—48 

— 

— 

IQQ 

15 

0,861—0,8614 

— 

— 

— 

— 

50 

0,890 

— 

— 





50 

0,8818 

— 

— 

— 

— 

69 

0,8811 

— 

— 

— 

— 

94 

0,8628 

— 

— 

— 

— 

100 

lö 

0,8589—0,8641 

— 

— 

— 

59—68,4 

— 

— 

32 

41,5-42 

— 

— 

— 

— 

26 

— 

— 



— 

— 

27,1—29,9 

— 

1 — 



— 

— 

— 

45—46 

— 

— . 

— 

— 

1 — 

40,5 

— , 

— 

— 

— 

— 

— 

195,3—196,6 

— 

— 

— 

— 

— 

195,2—196,2 

53—76,9 

— 

— 

— 

— 

195,8 

— 

— 

— 

— 

— 

193—200 

57—70 

— 

— 

— 

1 

— 

47—60 


— 

— 

1 

195,5 

61,5 


— 

— 


— 

59 

i 

— 

— 

— 

— 

62,4 


— 

— 

— 

— 

60,4—70,4 


— 

— 

— 

— 

57,1—60 


— 


— 

— 

56,9—59,0 


— 

— 

— 

— 

59—62 


— 

— 

— 

— 

64 


— 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

— 

— „ 



— 

— 





— 

51,5 



— ■ 

- — 

— 
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Konstanten des Schweinefettes 



EefraktometeraEzeige im 

Brechunars- 


i 

1 

w 

Butter] 

bei°C 

refraktometer 

Oleo- 

refrakto- 

meter 

exp 

bei^'C 

tonent 

Autor 













Hager 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

n 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

KaMey und Cooke 

— 

; — 

— 


— 

— 

Dietrich 

— 

— 

— 


— 

— 


— 

40 

50—51,2 

— 

— 

— 

Benedikt, Wolfbauer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Königs 

— 

— 

— 



— 

— 

Gladding 


j 

— 

— 

— 

— 

Bockairy 


— 

— 

— 

— 

— 

Saussure 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

T> 

— 


— 

— 

— 

— 

7> 

— 

40 

44,8—53 

— 

— 

— 

Dennstedt, Voigtländer 

— 

— 

— 

— 

— 

. — 

Wimmel 

— 

— 

— 

— 

60 

1,4539 

Thörner 

— 

— 

— 

— . 

— 

— j 

Groske 

95,8 

— 

— 

— 

— 

i 

Bensemann 

— 

— 

— 

— 

— 

i 

Buff 

— 

— 


— 

— 

— 

Yalenta 

— 

_ 

— 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Köttstorfer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Geissenherger 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


95,1 

40 

49,7—51 

— 

— 

— 

Pastrowich 

— 

— 

— 

— 

— 

V. Hübl 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schweitzer, Lungwitz 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Baumer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wilson 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Engler und Hupp 

— 

40 

50,4—51,2 

— 

— 

— 

Mansfeld 

— 

25 

56,8—58,6 

— 

— 

— 

Späth 

96,15 

— 

— 

— 

— 

— 

West Knights 

— 

40 

50 

— 

— 

— 

Beckurts, Seiler 

— 

— 

— 

— 12,5 

— 

— 

Jean 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Visser 

— 

40 

51,9 

— 

— 

1,4606 

ütz 


GMikin, Fette und Lipoide^ Bd. H. 


26 
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Helmer und MitcheiP) fanden in dem verschiedenen Körperteilen 
entnommenen Fette eines sechs Monate alten englischen Schweines 
folgende Zusammensetzung : 


Fett aus 

Schmelz- 

punkt 

Jodzahl 

Stearinsäure 

Prozent 

Schmelzpunkt 

«C 

Kopf 

34,8 

67,7 

8,67—9,47 

67,8—66,2 

Schinken 

34,6 

6] ,6 

8,74—9,02 

67,5—67,3 

Herz 

36,8 

64,2 

11,84—10,90 

67,2 — 66,8 

Flomen 

40,0 

52,8 

15,7—14,4 

66,5—67,2 

Rücken 

35,6 

67,9 

8,59—9,20 

66,7 — 66,5 


Windisch^) gibt folgende Jodzahlen für ein Schmalz aus ver- 
schiedenen Teilen eines amerikanischen Schweines an: 


aus Eingeweidefett 57.34 

„ Liesenfett 52,55 

„ den Füßen 77,28 

„ dem Kopf 85,03 


Nachstehende Tabelle bringt die Zusammensetzung des von 
Späth untersuchten Fettes verschiedener Körperteile von 8 europäischen 
Schweinen. 


Fett von 

Spezifisches 
G-ewicht hei 
100» 

15» ^ 

Schmelz- 
punkt 
der Fette 
! OQ 

Schmelz- 
punkt der 
Fettsäuren 

«C 

' Jodzahl der 

1 Freie Fettsäuren 

Fette 

Fett- 

säuren 

ccm norm. 

KOH 
pro 100 g 

auf Öl- 
säure 
berechnet 

0/ 

10 

Rücken . 

0,8607 

33,8 

40 

60,58 

61,90' 

0,54 

0,152 

Meren 

0,8590 

43,2 

43,2 

52,60 

54,20 

0,58 

0,163 

Netz . . 

0,8588 

44,5 

42,9 

53,10 

54,40 

1,28 

0,360 


Das von Mansfeld^) untersuchte Schweinefett von verschiedenen 
Körperteilen zeigte folgende Kefraktometeranzeigen und Jodzahlen: 



Hefraktometer- 
anzeige hei 40 ® C 

Jodzahl 

Schweinefett aus Speck . . . 

51,2 

65,6 

„ „ Bauchülz . . 

50,4 

60,0 

„ „ Eingeweidefilz 

49,0 

53,0 


Hehn er und Mitchell, Analyst 1896, 326. 

Windisch, Arbeiten aus d. Kaiserl. Gresundheitsamte 12, 621 (1896). 
®) Mansfeld, Forschungsber. über Lebensm. u. Bez. z. Hyg. I. Heft 3. 

26 **^ 
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Die Zusammeasetziing des von Bennstedt und Yoigtländer 
untersucMen nordamerikanisclien Schweinefettes ist in der nachstehenden 
Tabelle angegeben: 


Fett aus 

Spezifisches 

Gewicht 

min 

15« ^ 

j 

Jod- 

zahl 

Maumene- 
prohe 
hei 40 °C 

Schmelzpunkt 
(Bensemanns Methode) 

Brechungs- 
exponent im 
Butter- 
refraktometer 
bei 40 

Tropfen 
bildete 
sich bei 

ZU klarem 
Tropfen 
geschmolzen 
bei 


r 

0,8637 

66,2 

33 

24 

44,8 

52,6 

Kopf 


0,8629 

66,6 

32 

24 

44,8 

52,6 


l 

0,8631 

65,0 

34 

24 

45,0 

52,0 


( 

0,8611 

61,5 

37 

28,5 

48,5 

52,4 

Rücken 


0,8621 

i 65,0 

35 

28,5 

48,5 

51,8 


l 

0,8616 

65,1 

38 

31,5 

48,5 

51,9 


f 

0,8637 

62,2 


26 

45 

51,4 

Schmeer 


0,8615 

59,0 

i 

29 

44 

50,2 


1 1 

1 

0,8700 

63,0 

30 

28,5 

44,5 

52, OJ 

Fuß . , 


0,8589 

68,8 

— 

24 

40 

44,8 


f 

0,8641 

68,4 

38 

26 

45 

51,9 

Schinken 

f 

1 

0,8615 

66,6 

— 

26 

44 

51,9 


l 

0,8628 

68,3 

— 

26 

44,5 

53,0 

Schinken 


0,8597 

55,0 

30 

32 

46 

49,2 

(deutsch) 





1 




Gehalt an freien Fettsäuren 

Das Schweinefett in frischem Zustande reagiert fast neutral. Sein 
Gehalt an freien Fettsäuren hängt hauptsächlich von der Behandlung 
des Rohfettes, von der Art des Ausschmelzens und von den Einflüssen 
der Luft, der Temperatur, des Lichtes usw. ab, denen das ausgeschmolzene 
Fett ausgesetzt ist. Der Gehalt des frisch ausgeschmolzenen Fettes an 
freien Fettsäuren als Ölsäure berechnet ist nach: 


Dietrich 0,28—0,42% 

Wüey 0,35—1,00% 

Späth 0,09—0.66%. 


E. Dietrich zeigte, welchen Einfluß die Temperatur auf den 
Gehalt an freien Fettsäuren des Schweinefettes ausübt, indem er ein 
Rohfett vor dem Ausschmelzen bei niedriger Temperatur, ein anderes 
bei höherer Temperatur aufbewahrte. Die Analysen gaben folgende 
Säurezablen: 
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Schweinefett 

ans rohem aus rohem 
Schmer Speck 


Bei niedriger Temperatur aufbewahrt und bald aus- 
geschmolzen 

Das zu Brei zerriebene Fett 4 Wochen bei 30 — 35® 

aufbewahrt, dann ausgeschmolzen 

Das zu Brei zerriebene Fett 8 Wochen bei 30 — 35 ® 
aufbewahrt, dann geschmolzen 


0,504 0,504 

10,920 57,775 


16,936 


79,688 


Die Zunahme des Gehaltes an freien Fettsäuren und die gleich- 
zeitige Abnahme der Jodzahl beim Aussetzen des Schweinefettes der 
Wirkung der Luft in lose verkorkt.en Flaschen ist aus nachstehender 
Tabelle ersichtlich. 


1 

Freie Fettsäuren 

JodzahleD 

Ölsäiiregehalt aus der 
Jodzahl herechnet 


frisch 

ausge- 

schmol- 

zen 

nach 

1 Jahre 

nach 

3 Jahren 

frisch 

ausge- 

schmol- 

nacli 

1 Jahre 

nach 

3 Jahren 

frisch 

ausge- 

schmol- 

zen 

nach 

1 Jahre 

nach 

3 Jahren 


ccm norm. KOH pro 100 g 

zen 



Prozente 

1 

0,60 

6,40 

32,0 

63,25 

53,80 

39,26 

73,3 

62,3 

45,5 

2 

0,45 

2,75 

23,0 

61,15 

55,45 

39,37 

70,8 

64,2 

45,6 

3 

0,75 

7,80 

31,6 

62,90 

51,85 

39,56 

73,2 

60,0 

42,30 

4 ' 

0,80 

11,60 

50,0 

62,95 

48,80 

29,41 

73,2 

56,5 

34,1 

5 

1,25 

6,70 

36,0 

57,25 

49,40 

26,51 

66,4 

57,13 

30,75 

6 

0,35 

6,00 

30,0 

55,88 

47,80 

31,19 

64,7 

55,44 

36,18 

7 

0,45 

8,40 

23,0 

60,10 

51,04 

41,08 

69,7 

59,20 

47,65 

8 

0,55 

21,20 

41,3 

56,80 

37,50 

22,97 

64,7 

43,50 

26,64 

9 

1,45 

1,80 

10,0 

52,30 

52,20 

40,91 

60,5 

60,50 

47,46 

10 

0,55 

9,60 

30,0 

57,08 

46,70 

33,69 

66,21 

54,17 

39,08 

11 

1,60 

15,40 

46,0 

51,75 

36,71 

21,56 

60,0 

42,85 

25,00 

12 

0,65 

9,60 

33,0 

63,61 

49,00 

38,04 

73,77 

58,3 

44,12 

13 

0,60 

4,20 

18,0 

52,35 

46,85 

36,48 

60,7 

54,34 

42,31 

14 

0,50 

7,60 

32,0 

60,95 

52,72 

36.03 

70,11 

61,15 

42,61 


Physikalische und chemische Untersuchung des reinen und 
verfälschten Schweinefettes 

Das Schweinefett wird zur Verfälschung gewöhnlich mit Rindertalg, 
Hammeltalg, BaumwoUsamenöl, BaumwoUstearin und auch mit anderen 
pflanzlichen Fetten, wie Erdnußöl, Sesamöl, auch Maisöl, vermengt. Die 
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früher aus Amerika emgeführte Marke „refined lard“ bestand aus einem 
Gemisch von Schweinefett mit Baumw'oUsamenöl und etwas Bindsstearin, 
um die dem Schweinefett eigene Konsistenz zu erhalten. Unter den 
anderen Marken befanden sich solche Kunstprodukte, die gar kein 
Schweinefett enthielten und stellten Mischungen von Eindsstearin und 
Baumwollsamenöl oder BaumwoUsamenstearin dar. Jetzt werden diese 
als Kunstspeisefett bezeichnet. 

Das Schweinefett vermag unter Zusatz gewisser Bindemittel (Borax, 
Alaun, Natronlauge, Kalkmilch) sehr große Mengen Wasser aufzunehmen 
und kommt auch häufig mit diesem verfälscht in den Handel. Um 
darauf zu prüfen, wird das Fett in ein kalibriertes Reagenzglas gebracht 
und umgekehrt längere Zeit im Wasserbade erhitzt. Hierdurch wird 
das Fett von der wässerigen Lösung geschieden; auch etwaige andere 
Beimengungen scheiden sich dabei aus. 

Die Gegenwart von Wasser wird am Knistern beim Schmelzen des 
Fettes über einer Flamme erkannt. 

Dem Langfurthschen^) Kennzeichen des aus Einderstearin und 
pflanzlichen Ölen (Kottouöl, Erdnußöl) bestehenden Kunstschmalzes, zu 
einer grob kristallinischen Masse zu erstarren, im Gegensatz zum echten 
Schweinefett, das eine feiukristaUinische Struktur mit einer matten, ge- 
falteten Oberfläche zeigt, darf nur sehr wenig Bedeutung beigemessen 
werden, da die körnige Struktur des Kunstschmalzes jetzt mechanisch 
vernichtet wird. 

Um reines Schweinefett von verfälschtem zu unterscheiden, hat 
Soltsien auf die eigentümliche Konstruktion beim Erstarren des ge- 
schmolzenen Schweinefettes hingewiesen. Läßt man Schweinefett bei 
gelinder Wärme schmelzen und möglichst schnell bei annähernd gleicher 
Temperatur erkalten, so findet bei reinem Schweinefett eine Kontraktion 
statt, die sich besonders deutlich auf der Oberfläche zeigt. 1VTa.Ti wählt 
zum Ausgießen kleine Schälchen oder halbkugelförmige Tuschnäpfe. Bei 
reinem Fett zeigt sich in der Mitte eine Einsenkung, die bisweilen von 
einem ringförmigen Wulst umgeben ist; von der Mitte aus gehen 
strahlenförmige Erhebungen nach der Peripherie hin, die der Oberfläche 
ein kristallinisches Gefüge aufprägen. Ein mit Öl oder Talg versetztes 
Schmalz erscheint glatt, ohne Einsenkung und Wülste, Icraus marmoriert, 
aber nicht fächerartig belegt. Ganz besonders schön tritt die Erschei- 
nung hervor, wenn man 1 Teil Fett in 4 Teilen reinem Amylalkohol 
warm löst, schnell abkühlt, filtriert und die Probe mit dem Rückstände 
ansteilt. Bei amerikanischem Schmalz versagt die Probe meistens, bei 
deutschem wird sie mit zunehmendem Altei* schwächer. 

Spezifisches Gewicht. Das spezifische Gewicht des mit Baum- 
wollsamenöl oder Arachisöl versetzten Schweinefettes ist höher als das 
reine Fett, so daß eine Fettprobe, die bei 100 “ 0 ein höheres spezifisches 
Gewicht zeigt als 0,861, als verdächtig anzusehen ist. 


') Langfnrth, Chem. Ztg. 1888, 1660. 
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Folgende Tabelle bringt eine Zusammenstellung der spezifischen 
Gewichte von Schweinefett und Zusatzfetten, sowie von Kunstschmalz. 


Spezifische Gewichte von Schweinefett und Zusatzfetten 



Spezifisches Grewicht bei °C | 



87,8“ 
(100 “F) 
(Wasser 

99" 

(Wasser 

100" 

(W asser 

Autor 


37,8 = 1) 

15,6 = 1) 

40 = 1) 




0,860 bis 


Allen 

Reines Schweinefett . . . 

0,905 bis 
0,907 

0,85997 bis 
0,86191 

-Pattinson 

Crampton 

0,861 

Schweinefettstearin . . . 

— 

— 

0,8575 bis 

Cramptoa 




0,85792 


Baumwollsamenöl .... 

— 

0,868 bis 
0,8725 

0,8672 

1 Pattinson 

1 Allen 

« .... 

— 

— 

0,86681 bis 

Leone und 




0,86774 

Longi 

BaumwoUstearin .... 

0,911 bis 
0,912 

— 

0,86463 

1 Allen 
j Crampton 

Rinderstearin 

— 

0,8570 

0,85444 bis 
0,85888 

1 Pattinson 
j Crampton 

Arachisöl 

— 

0,8673 

— 

Allen 

Kokosnußöl 

0,910 bis 

0,8736 

— 



0,916 




Armours „compound lard“ . 

j 

— 

0,86121 bis 

Crampton 




0,86222 


Fairbanks „compound lard“ 

— 

— 

0,86289 

V 


Fairley und Cooke haben in den von ihnen hergestellten Ge- 
mischen von Schweinefett und Baumwollsamenöl die spezifischen Gewichte 
bei 60® bestimmt und folgende Zahlen gefunden: 



Schweinefett 

0,90038 

BaumwoU“ 

samenöl 

0,90879 

Schweinefett 

0,89159 

Baumwoll- 

samenöl 

0,89992 

Schweinefett -1- 10 ®/o Baumwollsamenöl 

0,90116 

0,89246 

„ -f20®/o 

0,90209 

0,89328 

„ -1- 30®/o „ { 

0,90302 

0,89421 

O 

o 

O 

+ 

0,90494 

0,89617 

» -f75®/o 

0,90736 

0,89850 


Schmelzpunkt. Der Schmelzpunkt des Schweinefettes schwankt 
zwischen 33,8 und 48® C. Benedikt und 'W'olfbauer geben für die 
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Mehrzahl der Fälle 36 — 40 ° C als äußerste Grenzen an. Es sind fol- 
gende Schmelzpunkte für Schweinefett aus verschiedenen Körperteilen 
heohachtet worden: 



Fett von 

Schmelzpunkt 

0 C 

Autor 

Amerikanisch 

Huf 

35,1 

Wiley 

?? 

Kopf 

35,5 


?5 

Fuß 

42,5 


5J ...... 

Schinken 

44,5 


Europäisch 

Rücken 

33,8 

Späth 

J? • * 

Nieren 

43,2 

?5 

•5 ....... 

Netz 

44,0 

n 


Späth fand, daß bei alten, oxydierten Schweinefetten mit der 
Abnahme der Jodzahl und Zunahme der Säurezahl eine Erhöhung des 
Schmelzpunktes stattfindet, wie nachstehende Zusammenstellung zeigt; 


Schweinefett 
frisch ausgeschmolzen 

Schmelzpunkt 

‘'C 

Schweinefett nach 

3 jährigem Aufbewahren in 
lose verkorkten Flaschen 

Schmelzpunkt 

‘’C 

1 

34 

1 

38,5 

2 

39 

2 

39,5 

3 

36 

3 

39,5 

4 

33,5 

4 

38,5 

5 

40,5 

5 

40,5 

6 

31,5 

6 

33 


Erstarrungspunkt. Goske®) bestimmte in einer Anzahl von 
Schweinefetten den Erstarrungspunkt und fand folgende Zahlen; 



Erstarrungspunkt 

Europäisches Schweinefett 

27,10—28,62 

9? » ..... 

26,64—29,34 

« w 

29,10—29,95 

Reines Dampfschmalz 

24,10—26,00 

« )! 

25,05—25,50 

« 

26,40—27,06 

99 99 ...... 

24,9 

« 99 

23,67—26,18 


Späth, Zeitschr. f. anal. Chem. 85, 471 (1896). 
*) Goske, Chem. Ztg. 1892, 1560. 



II. Tierische Fette 


409 



Erstarrungspunkt 

Verfälschtes Schweinefett 

30,50 

» 7) 

29,73—29,80 

W w 

29,90—30,15 

T? 

31,96—33,00 

» 

35,90—36,68 

« » 

35,50—36,75 


Eefraktometrische Probe. Diese Reaktion wird als eine Vor- 
probe angewendet und läßt oft Verfälschungen direkt erkennen, jedoch 
nicht bei geringem Zusatz von Rindertalg und Hammeltalg. Amagat 
und Jean^) fanden in reinen Schweinefetten, sowie in den zur Verfäl- 
schung verwendeten Fetten folgende Ablenkungen im Oleorefralrtometer: 


Ablenkung im Oleorefraktometer nach Amagat luid Jean 



Grade im Oleorefraktometer 
Fett j Fettsäuren 

Schweinefett, rein 

— 12,5 

— 30 

Dampfsclimalz 

— 13 

— 30 

Schweinefettstearin 

— lObis — 11 

— 

Kindertalg 

— 16; —17 

— 40 

Bindsstearin 

— 34 

— 

Kälbertalg 

— 19 

— 

Baumwollsamenöl 

+ 20 

-f- 10 

Baumwollsamenstearin 

—j— 25 

-\- 20 

Sesam öl 

— 

— 18 

Arachisöl 

+ 5 

— 

Schweinefett -j-10®/o Rindertalg . . . 

— 12 

— 

„ 20 „ „ .... 

— 13 

— 

„ — j~ 60 „ „ .... 

— 14 

— 33 

,, + 5 „ Baumwollsamenöl . 

— 10 

— 

n ?? * * 

— 8 ! 

— . 

!) + 15 „ „ . . 

— 7 

— 

., + 20 „ „ . . 

— 6 

— 

« +25 „ „ . . 

— 5 

— 

« +30 „ , . . 

— 4 

— 

„ +40 „ „ . . 

— 0 

— 

» + 50 „ „ . . 

— 3 

— 


Amagat und Jeaa, Monit. Soient. (4) 4, 346 (1890). 
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Grade im Oleorefi’aktometer 


Fett 

Fettsäuren 

Schweinefett -f- 5°/o Baumwollstearin . 

— 11 

— 

„ 4“ 10 „ „ . . 

— 7 

— 

« “4 20 „ „ . . 

— 4 

— 

,, 4' ^0 ,, „ . . 

— 3 

— 

„ +40 „ „ . . 

— 2 

— 

„ + 50 „ „ . . 

+ 1 

— 

„ + 20 „ Arachisöl .... 

— 8 

— 23 

„ + 20 „ Sesamöl .... 

— 

— 20 

Schweinefett 40%, Rindertalg 40%, 



BaumwoUsamenöl 20 7o 

— 

— 24 

Dampfschmalz 60 7o, Rindertalg 15 7o, 



Arachisöl 25 7o 

— 8 

— 

Schmalz 60 7o, Hammeltalg 25%, 



Arachisöl 15®/o 

— 13 

— 22 

Kokosnußöl 

— 54 

— 


Nachstehende Tabelle bringt die Unterschiede in den Refraktometer- 
anzeigen zwischen den europäischen und amerikanischen Schweinefetten, 
die jedoch nicht so deutlich zum Ausdruck kommen. 


Brechungsexponent des Schweinefettes im Bntterrefraktonieter 



Europäisches Fett 

Amerikanisches Fett 


Skalenteile 
hei 40 ® C 

Autor 

Skalenteile 
hei 40“ C 

Autor 

Schweinefett vom Kopf . . 

— 

— 

52—52,6 

Bennstedt, 

Voigtländer 

„ „ Rücken 

50,2—50,4 

Mansfeld 

51,8—52,4 

77 77 

„ „ Netz . . 

51,2 

79 

50,2—52 

77 77 

„ „ Speckfilz . 

50,7 

7 > 

— 

— 

„ „ Bauch . . 

50,4 

» 

— 

— 

„ „ Eingeweide 

49,0 

77 

— 

— 

„ „ Fuß . . . 

— 

— 

44,8 

>7 71 

„ „ Schinken . 

— 

— 

51,9—53 

17 77 


49,1 

Börner 

49,7—61,8 

Börner 

Rindertalg 

49,0 

Mansfeld 

— 

— 

Pferdefett . 

53,7 

5 ) 





Kokosnußöl 

36,5 

35 

— 



BaumwoHsamenöl .... 

61,0 

71 

— 

— 
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Dupont^) vergMcli französisclie Schweinefette mit amerikanischen 
und fand hei den ersteren größere Ablenkungen im Oleorefraktometer. 
Fette von verschiedenen Körperteilen lieferten verschiedene Ablenkungen, 
wie aus nachstehender Tabelle ersichtlich ist: 


Amerikanisches Schweinefett 

Oleo- 

refraktometer 

“C 

Jodzahl 

Netz 

— 11,5 

58 

Rücken 

— 5 

61 

Eingeweide 

— 7 

62 

Kopf 

— 7 

63 

Fuß 

— 4 

66 

Darm 

— 11 

60 

Ranziges Schweinefett , . . . 

— 7 

63 

11 1 

— 6,5 

64 


Späth^) fand folgende Ablenkungen im Butterrefraktometev bei 


26“ 0: 

Schweinefett 56,8 — 58,5 

Rindertalg 54,1 — 55,8 

Baumwollsamenöl 67,5 — 68,8 


Späth®) untersuchte ferner, welchen Einfluß die Ranzidität auf die 
Ablenkung des Fettes im Butterrefraktometer ausiiben kann, und fand 
eine Erhöhung, die sich bei 7 ein und drei Jahre alten ranzigen Proben 
von Schweinefett folgendermaßen gestaltete: 


Ablenkung im Butterrefraktometer bei 35 “ C 


Nach 1 Jahre 

Nach 3 Jahren 

59,36 

62,60 

60,21 

62,30 

60,49 

62,46 

57,71 

58,75 

60,35 

62,70 

61,35 

63,10 

58,14 

63,10 


Dupoat, Bull. Soc. CMm. (8) 18, 775 (1895). 

*) Späth, Zeitschr. 1. anal. Chem. 36, 471 (1896). 

°) Späth, Porschungsber. über Lebensmittel u. Bez. z. Hygiene uaw., 1894. 



Nachstehende Tabelle bringt die von Hefelmanu*) in einer Anzahl von Sclnveiuefetteu beobachteten Ab- 
lenkungen im Butterrefraktometev: 
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Jjl 
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’amburger Stadtsclimalz . . | 40,0 j 51,0 |51,0 1 67,2 ! Reduktion Reduktion | zweifelhaft I verfälscht 

^) Hefelmann, PLarm. Zeiitralhalle 1894, S5. 
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Thermalproben. Ziir Prüfnng des Scliweiaefettes werden auch 
die Thermalproben verwendet, die Bestimmung der Temperaturerhöhung, 
die bei der Behandlung des Fettes mit konzentrierter Schwefelsäure 
(Maumeneprobe) oder mit Brom (Bromthermalprobe) eintritt. Man be- 
dient sich dieser Beaktion besonders in den Fällen, wo es auf eine 
rasche Prüfungsmethode ankommt. 

Die von verschiedenen Autoren beobachteten Temperaturerhöhungen 
bei der Behandlung der Schweinefette und der zur Verfälschung ver- 
wendeten Fette mit konzentrierter Schwefelsäure sind in folgender 
Tabelle zusammengestellt: 



.. ^ j. 

i 

h£ , p4 
O d M 

UD S ^ 

sag 

^ S ^ 
»c 

Temperatur- 

erhöhung 

*>0 

Autor 

Schweinefett 


24-27,5 


Baurawollsamenöl 

— 

70 


Schweinefett 

40 

13-15 


Baumwol] samenöl 

40 

50—32 

>Anibühl 

Amerikanisches Schweinefett . . . 

40 

30—35 


Schweinefett 

36 

41,5 


BantnwoUsamenöl 

35 

85,4 


Dampfschmalz 

35 

38,8-42 


Oleostearin 

35 

20,8 

'Wiley 

Schweinefettstearin 

35 

37,7 


Kunstschmalz 

35 

42,1—58,9 


5? 

36 

61,3—68,8 


Schweinefett 

— 

31—32 


BaumwoEsamenöl ....... 



81 


Schweinefett m . 10 “/o BanmwoUsamenöl 



34 

Engler und 

« „ 20% 

— 

40-42 

Rupp 

« » 50% 

— 

58 


Schweinefett 

35 

35 

' 

Schmalzöl 

35 

45,3 


Oleostearin 

45 

31,9 

Schweitzer 

BanmwoUsamenöl 

35 

61,5 

und 

Armours „Compound Lard“ .... 

35 

58,0 

JLlUngWiuZ 

Talg 

45 

31,6 
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Die folgenden Zalilen geben die von Hebner und Mitchell^) er- 
haltenen Temperaturerhöhungen bei der Behandlung von Schweinefett 
mit Brom, sowie die aus der Temperaturerhöhung berechneten Jod- 
zahlen, verglichen mit den gefundenen. 



1 Temperatur- 
1 erhöLung 

C 

Jodzalil 

bereclmet 

0/ 

Io 

Jodzahl 

gefunden 

0/ 

/o 

Schweinefett 1 

10,6 

58,3 

57,15 

?? 2 

10,4 

57,2 

57,13 

T? ^ 

11,2 

61,6 

63,11 

. 4 

11,2 

61,6 

61,49 

. 5 

11,8 

64,9 

54,69 

» 6 

11,8 

64,9 

63,96 

„ 7 

10,2 ! 

56,1 ! 

57,15 

8 

10,4 : 

57,2 j 

57,80 

„ 9 

9,0 

: 49,5 1 

50,38 

. 10 

11,0 

60,5 

58,84 

Schweinefett -j- 10 “/o Baumwollsa.menöl . 

11,6 

63,8 

64,13 


Jodzahl. Da der Gehalt des Schweinefettes an gesättigten Fett- 
säuren, me Henrigues und Hansen gezeigt haben, von der Fütterung 
und davon abhängt, ob das Fett bestimmten Körperteilen oder dem ganzen 
Körper entnommen ist, so ist es nicht möglich, eine bestimmte Grenze 
für die Jodzahlen festzusetzen. K. Dietrich gibt für selbstausgelassenes 
deutsches Schweinefett Jodzahlen von 48—55 an, Geissenberger fand 
in Marktsorten Zahlen von 47 — 53. Lewkowitsch gibt als unterste 
Grenze 53 und als oberste 63 an, jedoch läßt sich diese Zahl nicht auf- 
recht erhalten, da nordamerikanische Schmalze die Jodzahl 70 sogar 
überschreiten. Nach Richardson soll in einem reinen amerikanischen 
Schweinefett eine Jodzahl 85 betragen haben. Trotzdem wird ein 
Schweinefett, dessen Jodzahl außerhalb der Grenzen 50 bis 66 liegd, als 
verdächtig erklärt. Auch darf nicht mit Sicherheit auf die Reinheit einer 
Fettprobe ein Schluß gezogen werden, wenn dei’en Jodzahlen iunerhalb 
der angegebenen Grenzen liegt, denn es lassen sich durch Kombination 
von Rindertalg, Hammeltalg, Preßtalg einerseits und BaumwoUsamenöl, 
Arachisöl, Maisöl andererseits Mischungen hersteilen, deren Jodzahl 
innerhalb der Norm für reines Schweinefett liegt. Auf solche Weise 
kfluTi eine normale Jodzahl allein nicht als maßgebend für die Reinheit 
eines Schweinefettes betrachtet werden. 


*) HeliEer und Mitciell, Journ. Soc. Chem. Ind. 1897, 88. 
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In folgender Tabelle befinden sieb die von Goske angegebenen 
Jodzablen verscbiedener Knnstschmalze, die aus den Jodzablen der 
Komponenten berechnet worden sind, unter Zugrundelegung der Jod- 
zahl 20 für Binderstearin, 65 für Dampfschmalz, 40 für Hammeltalg und 
85 für Schmalzöl. 


Fett 

Einder- ! 

Stearin 

0/ 1 

Io 

Dampf- 

schmalz 

7o 

Hammel- 

talg 

Vo 

Scbmalzöl 

7o 

Jodzaiil 

berechnet 

1 1 

10 

90 





60,5 

2 

15 

86 

— 


68,26 

3 

— 

70 

CO 

o 

— 

57,50 

4 i 

25 

; 45 


30 

59,75 

5 i 

1 

35 

1 i 

25 

40 1 

— 

57,27 


Unter der Voraussetzung, daß eine Verfälschung mit fremden Fetten 
nicht vorliegt, läßt sich aus den in der folgenden Tabelle angegebenen 
Jodzahlen mit gewisser Annäherung schließen, aus welchem Körperteile 
das betreffende Fett stammt. 

(Tabelle s. Seite 417.) 

Einen etwas sichereren Anhaltspunkt bei der Beurteilung der 
Keinheit eines Schweinefettes glaubte man früher in der Jodzahl des 
flüssigen Anteils der Fettsäuren, in der sogen, inneren Jodzahl ge- 
funden zu haben. Wie die Erfahrung der letzten Jahre aber gelehrt 
hat, erwies sich die innere Jodzahl nicht absolut einwandfrei für den 
Nachweis einer Verfälschung im Schweinefett. Während früher als 
Norm für die Jodzahl der flüssigen Fettsäuren bei europäischem 90 bis 
96, bei amerikanischem Schweinefett zwischen 95,2 und 106 angesehen 
wurde, fand einerseits Börner in einem von ihm selbst ausgeschmol- 
zenen westfälischen Schweinefett die innere Jodzahl von 103,6 und 
andererseits beobachtete Lewkowitsch bei einem nordamerikanischen 
Schweinefett die Jodzahl der flüssigen Fettsäuren von 115,5. Nach 
Wallenstein und Fink hegt die innere Jodzahl für europäisches 
Schweinefett zwischen 93 und 96, und die für amerikanisches zwischen 
103 und 105. Nach ihnen ist das Schweinefett bei einer inneren Jod- 
zahi unter 96 rein von Pflanzenölzusätzen, dagegen muß bei einer über 
105 liegenden Jodzahl ein Zusatz als erwiesen angesehen werden. 
Lewkowitsch setzt die höchste Grenze 110; liegt die innere Jodzahl 
^er Probe über 110, muß man eine Verfälschung mit vegetabilischen 
Oien — Baumwollsamenöl — - vermuten; findet man die Zahl unter 90, 
so liegt eine Verfälschung mit Kokosnußöl oder Pahnkernöl vor. 
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Fett von 

Jodzahl 

Autor 


Kopf 

85,03 

Wiley 


?) 

66,2—70,4 

V. Raumer 



65,0—66,6 

Dennstedt, Voigtländer 



66,0—69,7 

Mans 



63 

Dupont 


Fuß 

77,28 

Wiley 



69,5—69,6 

y. Raumer 


5? 

68,8 

Dennstedt, Voigtländer 


■)) 

69,4 

Mans 



65 

Dupont 


Rücken 

63,6 — 66,7 

y. Raumer 

Nordamerikaiiiscli . , . 


— 66,3 

Mans 

» 

n 

61,5—65,1 

Dennstedt, Voigtländer 


T) 

61 

Dupont 


Netz 

58 




53,1 

Späth 


» 

52,55 

Wiley 


55 

60,4—66,7 

Raumer 


55 

59—63 

Dennstedt, Voigtländer 


55 

63,3—65,0 

Mans 


Schinken 

67,7—69,0 

Raumer 


55 

66,6—68,4 

Dennstedt, Voigtländer 


55 

68,4—70,4 

Mans 


Darm 

60 

Dupont 


Kopf 

59,7 

TorteHi, Ruggeri 


Rücken 

56,0 


Stidamerikanisch . . ■ 

Bauch 

58,2 

?? 5J 


Netz 

54,2 

7? n 

r 

Rücken 

53,0—58,5 

Raumer 

Enxopäisch — Deutsch | 

Netz 

61,7 

50,4 

77 

77 

l 

Schinken 

55,0 

Dennstedt, Voigtländer 


Kopf 

59,2—68,0 

TorteUi, Ruggeri 

„ Italieniscli < 

Rücken 

60,5—64,4 

5? 77 


Bauch 

61,0—69,0 

7? 57 


Netz 

53,1—57,4 

77 3) 


Grlikin, Fette und lijoide. Bd. II. 


27 



418 


B. Tierisciie Öle und Fette 


Nachsteheiide Tabelle bringt eine Zusammenstellung der äußeren 
und inneren Jodzablen Ton Schweinefetten verschiedener Herkunft. 



J 0 dz akl 
der 

Autor 


Fette 

flüssigen 

Fettsäuren 

Amerikanisches Schweinefett 
„Western Steam Lard“ . . 

65,4 

104,6 

WaUenstein 
und Pink^) 

Amerikanisches Schweinefett 




(18 Proben) 

68,4—62,9 

95,2—104,9 

Börner 

Amerikanisches Schweinefett . . 

— 

98—115,5 

Lewkowitsch 

Schweinefett Berlin 

52,7 

96,6 


„ Wien 

60,9 

95,2 

Wallenstein 

„ Ungarn .... 

60,4 

96,2 

nnd Pink 

„ Eumänien .... 

59,5 

96,0 


,, Bayern (6 Proben) . 

52,2—61,2 

92,8—96,6 

V. Eaumer^) 

„ Westfalen .... 

52 

93,5—103,7 

Börner 

„ Südamerika . . . 

— 

92,8—100,6 

^TorteUi u. 

„ Italien 

— 

92—105,3 

1 Ruggeri 

Eindertalg, australisch .... 

38,3 

92,2 


„ Berlin 

45,2 

92,4 


,, Ungarn 

38,6 

92,7 


Baumwollsamenöl , amerikanisch, 

i 



weiß 

108,0 

147,3 

Wallenstein 

Baumwollsamenöl, amerikanisch, 
gelb 

107,8 

146,8 

u. Pink 

Baumwollsamenöl, ägyptisch, 




gebleicht 

106,5 

148,2 


Baumwollsamenöl, äg 5 rptisch, gelb 

108,0 

— 


peruanisch 

106,8 

147,8 

Börner 

Baumwollsamenöl 

104,6 bis 

141,9 bis 


Nigeröl 

105,7 

133,5 

144.5 

147.5 


Maisöl 

122,0 

140,7 

Wallenstein 

AracMsöl 

98,9 

128,5 

u. Pink 

Eühöl 

101,1 

120,7 


Kokosnußöl 

80 

■ 54,0 


Olivenöl 

79,3—81,7 

96,4—96,7 

Börner 


Wallenstein und Fink, Journ. d. Soc. Chim.-Ind. 1894, 71. — Zeitschn f. 
Unters, d. Nähr.- n. Grennßm. 1898, 539. 

*j Zeitsch. angew. Chem. 1897, 210. 
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In der folgenden Tabelle sind die äußeren und inneren Jodzahlen 
von Schweinefetten zusammengestellt, die verschiedenen Körperteilen 
entnommen sind. 




Jodzahl 


Ursprung 

Fett aus 

der 

Autor 

Fette 

flüssigen 

Fettsäuren 


Kopf 

70,0—70,4 

102,4 

! 



66,2 — 66,4 

97,6—97,8 



5 ? 

68,2—68,4 

101,2 



Rücken 

64,6—64,9 

101,0—101,6 



7 ? 

63,6—63,6 

102,3—102,8 



7 ? 

66,6—66,7 

100,6—101,1 


Nordamerikanisch < 

Netz 

66,4—66,7 

103,0—102,6 

V. Raumer^) 


7 ) 

62,7—62,9 

97,8 



75 

60,4—60,7 

96,9 



Fuß 

69,5—69,6 

98,3 — 98,6 ; 

i 


Schinken 

67,9—67,9 

101,6—101,0 



77 

67,9—67,7 

99,9—100,2 



77 

68,7—69,0 

103,0—103,2 



Kopf 

59,7 

100,6 


Südamerikanisch ■ 

Rücken 

56,0 

96,4 

Tortelli u. 

Bauch 

58,2 

99,1 

Ruggeri®) 


Netz 

54,2 

92,8 



I. Kopf 

68,0 

98,2 



Rücken 

64,4 

104,2 



Bauch 

66,6 

105,3 



Netz 

57,2 

93,3 



n. Kopf 

66,9 

98,0 



Rücken 

63,9 

98,5 



Bauch 

67,4 

99,3 


Italienisch . . ■ 

in. Kopf 

69,2 

95,5 



Bücken 

60,6 

100,6 



Bauch 

61,0 

97,9 



Netz 

53,1 

92,0 



rv. Kopf 

65,6 

103,3 



Rücken 

61,9 

102,3 



Bauch 

69,0 

104,9 



Netz 

57,4 

94,0 



V. Baumer, Zeitsclir. angew, Chein. 1897, 210. 

*) Tortelli und Ruggeri, L’Orosi, 1900, April. 
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Um bei der Isolierung der flüssigen Fettsäuren einer Oxydation 
vorzubeiigen, modifizierten Wallenstein und Pink die Methode vou 
Muter und Koningh derart, daß sie etwa 3 g Fett in einem 250 ccm 
fassenden Kolben mit 30 ccm halbnormaler alkoholischer Kalilauge etwa 
^/i Stunde erhitzen, bis Verseifung eintritt, die Seifenlösung unter Zusatz 
von Phenolphthalein mit verdünnter Essigsäure (1 : 10) genau neutrali- 
sieren, dann in dünnem Strahle unter Umrühren in kochende Bleiazetat- 
lösung (30 ccm einer lOprozentigen Lösung in 200 Teilen Wasser) ein- 
gießen und das Ganze in kaltes Wasser stellen. Nach einigen Stunden 
wird die Flüssigkeit fast klar; man gießt sie ab und wäscht den Nieder- 
schlag mit heißem Wasser durch Dekantierung aus, ohne ein Filter an- 
zuwenden, bis zum Verschwinden der Bleireaktion. Hierauf trocknet 
man die Bleiseife mit Pütrierpapier ab, bringt sie in eine Drechselsche 
Gasflasche, deren Grundrohr um ^/s verkürzt wird, fügt 100 ccm Äther 
hinzu, füllt die Flasche mit Wasserstof fgas und läßt 12 Stunden stehen. 
Die fast farblose Lösung (beim Arbeiten an der Luft färbt sie sich 
dunkelgelb) wird filtriert , dann mit 40 ccm Salzsäure (1 : 4) durch- 
geschüttelt, die ätherische Schicht in ein Becherglas abgelassen, wo sich 
noch einige Tropfen Wasser abscheiden, und darauf in ein Kölbchen 
filtriert. Nachdem man den Äther im Kohlensäurestrome abdestilliert 
hat, trocknet man die Fettsäuren eine Stunde lang im Kohlensäure- 
strome. Die Jodzahl der flüssigen Fettsäuren wird in der üblichen 
Weise bestimmt. 


Nachweis von Baumwollsamenöl 

Die Gegenw'art des Baumwollsamenöls im Schweinefett wird am 
besten durch die Welmanssche, Becchische und Halphensche Reak- 
tion, sowie durch die Salpetersäure-, Phj’tosterin- und Phytosterin- 
azetatprobe nachgewiesen. 

Die Probe vou Welmans besteht darin, daß man die Lösung von 
1 g des zu prüfenden Fettes in 5 ccm Chloroform mit 2 ccm einer 
Phosphormolybdänsäurelösung und einigen Tropfen Salpetersäure versetzt 
und durchschüttelt; die Flüssigkeit färbt sich in Gegenwart von Pflanzen- 
ölen smaragdgrün und wird auf Zusatz von Alkali blau. 

Die Phosphormolybdänsäurelösung stellt man dar, indem man eine 
Lösung von molybdänsaurem Ammonium mit Natriumphosphat versetzt, 
den entstandenen Niederschlag abfiltriert und in einer Lösung von 
Natriumkarbonat löst. Hierauf dampft man die Lösung zur Trockne 
ein, erhitzt den Rückstand und versetzt ihn mit einigen Tropfen Sal- 
petersäure, falls er blau wii’d, löst ihn dann nach dem Erkalten in 
mit Salpetersäure angesäuertem Wasser auf und verdünnt die Lösung 
auf 10 o/o. 

Von den tierischen Fetten geben nur die Lebertrane diese Parben- 
reaktion. Nach den Angaben von Lewkowitsch soll auch ranziges 
Schweineschmalz mitunter diese Reaktion geben. 
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Nachweis von Kokosfett 

Hoton weist Kokosfett im Schweinefett in der Weise nach, daß 
er 6 g Fett mit 10 ccm Essigsänre (spezifisches Gewicht 1,055) auf 60® C 
erhitzt, bis auf 40® 0 erkalten, die untere Flüssigkeit in eine Schale 
abfließen läßt und mit der zurückgebliebenen dieselbe Operation wieder- 
holt. Die untere Schicht bringt er in eine zweite und die obere in 
eine dritte. Nach dem Verjagen des Essigsäuregeruchs durch Erhitzen 
auf 70 — 80 ®C bestimmte er die Refraktion, wobei die drei Fraktionen 
fallende Werte gaben, wie 50,5, 49,7, 49,3 bei reinem Schweinefett, 
während die Werte bei reinem Kokosfett stiegen, z. B. 34,2, 35, 35,6. 
Bei einem Gemisch von 86®/o Schweinefett und 15®/o Kokosfett ist die 
Refraktion der ersten Ausschüttelung niedriger als die des Rückstandes, 
zeigt also das umgekehrte Verhalten wie reines Schweinefett. 

Nachweis von tierischen Fetten 

Kreis und Hafner benutzen die Eigenschaft des Rinder- und 
Hammeltalges, aus Äther Kristallisationen zu geben, die auch chemisch 
von der des Schweinefettes verschieden sind. So gibt Rinder- und Hammel- 
talg Palmitodistearin, während Schweinefett Heptodezylstearin gibt. 

Die Gegenwart von Talg erkennt man an der charakteristischen 
Kristallform, wobei zuerst hauptsächlich Rinderstearin und dann etwas 
später Hammelstearin auskristallisiert und, je nach der Größe des Talg- 
zusatzes, zeigt das mikroskopische Bild nur Talgstearinkristalle oder 
Talgstearinbüschel neben Schmalzstearintafeln. 

Belfield löste 40 Tropfen des geschmolzenen Schweinefettes in 
10 ccm Äther, ließ erkalten und untersuchte die ausgeschiedenen Kristalle 
unter dem Mkroskop, wobei Kristalle aus reinem Schmalz gewöhnlich 
oblonge Platten, entweder einzelne oder büschelförmig vereinigte, sind 
und abgeschrägte Enden haben, während die aus Rindertalg erhaltenen 
Kristalle Bündel sehr dünner Nadeln bilden, die pferdeschweifartig ge- 
krümmt sind. 


Rinderfett, Rindertalg 

Suif de boeuf. — Beef tallow. — Sego di bove 

Darstellung. Das Rinderfett wird aus dem Fettgewebe des 
Rindes in der Weise gewonnen, daß man es über freiem Feuer oder 
durch Dampf im Autoklaven ausschmilzt, oder auch mit sehr verdünnter 
Schwefelsäure kocht. Das Ausschmelzen über freier Flamme heißt 
trockenes Verfahren, die anderen Methoden werden als nasse Verfahren 
bezeichnet. 

Eigenschaften. Frisch geschmolzener Rindertalg ist schwach 
gelblich oder fast weiß und auch in dünnen Schichten undurchsichtig j 
er hat einen nicht unangenehmen Geruch und ist fast geschmacklos. 
Der nicht frische, besonders der importierte Talg hat eine grauweiße 


! 
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oder sehwacli bis dunkelgelbe Farbe. 1 Teil Talg löst sich in 40 Teilen 
Alkohol vom spezifischen Gewicht 0,821. 

Das Fettgewebe verschiedener Körperteile eines und desselben Tieres 
ist nach den Untersuchungen von E. Schulze und A. Reinecke wie 
folgt zusammengesetzt. 


Ochs 

Wasser 

Membran 

■pett 

Nierengegend . . 

5,0 

0,86 1 

94,15 

Netzgegend . . . 

4,89 

0,80 

94,31 

Hodensack . . . 

8,34 

1,63 

90,03 

Brust 

30,85 

4,88 

64,27 


Auf die Beschaffenheit des Fettgewebes übt vor allem die Nahrung 
sowohl wie der Gesundheitszustand, Geschlecht, Klima, Jahreszeit, in 
der das Tier getötet wird, einen großen Einfluß aus. In der Netz- und 
Nierengegend finden sich die fettreichsten Partien des Fettgewebes, an 
der Brust die fettarmsten. Den Einfluß der Nahrung auf den Wasser- 
gehalt des Fettgewebes studierte H. Grouven und fand, daß je schlechter 
das Tier ernährt wü’d, um so fettarmer und wasserreicher das Fettgewebe 
ist, wie aus folgender Tabelle ersichtlich ist; 



Wasser 

Membran | 

Fett 

Asche 

Antor 

Magerer Bulle . . 

20,95 

4,19 i 

73,86 

1,0 

1 

Halbfette Kuh . . 

9,41 

1,66 j 

88,68 

0,25 

i H. Grouven 

Fette Kuh . . . 

5,29 

i 0,97 

93,74 

— 

:( 


Moser zeigte, daß bei demselben Tiere die Zusammensetzung des 
Fettes verschiedener Körperstellen nicht identisch ist. 



Schmelzpnnkt 

Erstarrnngspnnkt 

»c 

Autor 

Fett von den Nieren . . . 

54—55 

40,7—40,9 

1 . 

Fett von Netz und Darm . 

52—52,9 

39,2—39,7 

i Moser 

Fett der Netzhaut .... 

49,5—49,6 

34,1—34,9 

f 


(Physikahsche und chemische Konstanten des Rindertalges und der 
Fettsäuren s. Seite 424, 425 und 426.) 

Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren ist im 
Rindertalge je nach dem Reinheitszustande sehr verschieden. In frisch 
ausgeschmolzenem Rindertalge ist die Menge der freien Fettsäuren sehr 
gering und erreicht selten 0,5%. Dagegen steigt der Gehalt an freien 
Fettsäuren in Handelssorten bis zu 25®/o und darüber. So fand Deering 
in 20 Talgproben SäurezaMen zwischen 3,5 und 60, Eisenstein und 
Rosauer zwischen 4,6 und 38,1. Mit den Säurezahlen schwanken auch 
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die Azetylzahlen solcher Talgsorten je nach dem Eeinheitszustande. 
Lewkowitsch fand in manchen Talgsorten Azetylzahlen von 2,7 — 8,6. 

Ein bedeutender Gehalt an freien Fettsäuren beeinträchtigt den 
Wert des Talges, da die aus 'stark ranzigem Talg hergestellten Säuren 
sowie Seifen dunkel ausfallen. 

Die Annahme, daß der Rindertalg ausschließlich aus Palmitin, 
Stearin und Olein (letzteres zu 50®/o aus der Jodzahl berechnet) bestehe, 
erwies sich nach den neueren Untersuchungen als nicht stichhaltig. 
Farnsteiner hat im Talge geringe Mengen von Linolsäurehesabromid 
gefunden, das auf die Anwesenheit von Linolenin hinweist. Ferner 
haben die Untersuchungen von Hansen ergeben, daß Palmitin, Stearin 
und Olein im Talge nicht in Form einfacher Glyzeride enthalten sind, 
da durch Umkristallisieren des Talges folgende gemischte Glyzeride 
resultierten: 



Schmelzpunkt 

Yerseifungs- j 
zahl 1 

Jod- 

zahl 

Distearopalmitin . . 

62,5 

195,65 

— 

Dipalmitostearin . . 

55 

200,2 

— 

Dipalmitoolein . . . : 

48 

202,7 

30,18 

Stearopalmitoolein . . 

42 

1 

195,0 

29,13 


Die Yerhältsnismengen des Palmitins, Stearins und Oleins im Talge 
schwanken je nach den Körperteilen in gewissen Grenzen. Das Ver- 
hältnis von Stearin zn Palmitin im Talg ist etwa 1:1. 

L. Mayer untersuchte das Fett von verschiedenen Körperteilen 
eines dreijährigen ungarischen Ochsen und fand die in folgender Tabelle 
zusammengestellten Werte: 


Fett aus 

Fett 

Fettsäuren 

o Erstarrungspunkt 
^ (Pohls Methode) 

o Schmelzpunkt 
^ (Pohls Methode) 

1 

bJO 

a 

’S 

03 

t> 

Hehnerzahl 

o Erstarrungspunkt 
^ (Pohls Methode) 

M <-0 

a 2 
e.'i 

a » 

»c 

Neutraiisatious- 

zahl 

Stearinsäure 
^ Erstarrungs- 
punkt 54,8® C 

Ölsäure 

^ Erstarrungs- 
punkt 5,4 ® C 

Eingeweide 

35,0 

60,0 

196,2 

95,7 

44,6 

47,5 

201,6 

51,7 

48,3 

Lungen 

38,0 

49,3 

196,4 

96,4 

44,4 

47,3 

204,1 

61,1 

48,9 

Netz . . 

34,5 

49,6 

193,0 

96,8 

43,8 

47,1 

203,0 

49,0 

51,0 

Herz . . 

36,0 

49,5 

196,2 

96,0 

43,4 

46,4 

200,3 

47,5 

52,5 

Hals . . 

31,0 

47,1 

196,8 

95,9 

40,4 

43,9 

203,6 

38,2 

61,8 

Tasche . . 

35,0 

42,6 

198,3 

96,4 

38,6 

41,1 

199,6 

33,4 

66,8 


*) Wagner-Fiacher, Jahresb. f. chem. Technol. 1888, 844. 
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ifisches Grewicht 

Er- 

starrungS“ 

1 punkt 

OQ 

Schmelz- 

punkt 

0,943—0,962 



47,6—48,5 

0,926—0,929 

— 

— 

0,8960 


— 

0,8626 

— 


0,860—0,861 

— 

45—46 

— 

— 

42—43 
nie unter 40 

0,860 

— ' 

— 

0,860 

37 

43—49 

— 

37 

— 

0,794 

— 

— 

— 

36—38 

42,6—43 

— 

37 

43—44,6 

— 

27—35 

43,5—46 

— 

— 


i 

— 



— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


bei 

®C 


YerßeifungS” 

zahl 


Jodzahl 




15 

15 

50 

16.5 
98 

15.5 
100 


100 

15 
100 

16 

100 

16 


195 


196,7—200 

193,2—198 

195—198,4 

193,2—198 

193,2—198 

190,6—198,4 


36,6—38,9 


38— 40 

56,8—66,7 

36,4—36,4 

39— 41,2 


32,7—43,6 

40,0 

43,3—44 

46.2 

38.3 

41—47,6 
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Konstanten des Rindertalges 



Refraktometer- 

Breclmiigs- 



I-lelmerzalil 

a 

koi 

,11 zeige 

tg 

exponeiit 

l)ei 1 

Bromthermal- 

probe 

Autor 




«G 




— 

' 

— 

— 

— 

— 

Dietrich 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hager 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wolkenhaar 

— 

— 

— 

— 

— 

-- 

Königs 

— 



— 


1,4510 

— 

^riiörner 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

(Ihateau 

— 

— 

— 

— 

— 

.'35 

Gill n. Rowe 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Wimniel 

— 

, — 

— 

— 

— 

— 

Beckurts u. Oelze 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Rüdorff 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Filsinger 

— 

— 


— 

— 

— 

Köttstorfer 

— 

— 


— 

— 

— 

Ulzer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Deering 

95,4—96 

— 

— 

— 

— 

— 

Mayer 

94,7—96,.! 

— 

— 

, — 

— 

— 

Eisenstein, Rosauer 

— 

— 

1 — 

— 

— 

V. Hühl 

— 

— 

— 

j — 

— 

— 

Wilson 


— 

— 

1 — 

— ’ 

— 

Wallenstein, Fiulc 

— 

— 

— 

1 — 

— , 

— 

55 55 

95,6 

— 

— 

— 

— 

— 

Benseraann 

— . 

— 

— 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

40 

49 

— 

— 

— 

Mansfeld 

— 

40 

45 

_ 

— 

— 

Beckurts, Seiler 

— 

40 

43,9 

40 

1,4561 

— 

XJtz 

— 

— 

— 

— 

— 

6,1 

Archhutt 

— 

— 

— > 

— 

— 

6,7— 7,2 

5 ) 
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M. Raffo und G. Foresti^) untersucliteu Fett von alten und jungen 
Ochsen und erhielten folgende Werte: 


• ' — - — 

- - 

- - - 


- - 


: 



Yor- 

Jod- 

Hohiier- 

Sclmielz- 

Yiskosität hei 


scifuiigs- 

zahl 

zahl 

punkt. 


. 



zahl 



OQ 

50^0 

55 <^0 


Ochse, 5 Jahre alt . . 








Nieren fett ... 

196,57 

34,74 

95,30 

47,8 

34,65 

28,31 

25,:]5 

Kingeweidofett . 

194,65 

37,17 

94,65 

47,8 

34,60 

28,90 

25,35 

Kalb, 40 Tage alt . . 








Nierenfett . . . 

198,30 

34,66 

92,38 

47,6 

33,-40 

26,30 

24,40 

Brustfett . . . 

198,35 

43,20 

92,48 

— 

— 

— 

— 


Auch Pastrovieh untersuchte Rindertalg von verschiedeiKni K()r[)('r- 
stellen und bringt folgoiule Analysenrcsultate; 


.R i 11 tl c r t a I ^ 

^Pal^^ütor 

«0 

.ludzalil 

von (Ion Luugoii . . . 

4-1,95 

42,17 

„ „ Bandeln ... 

44,9 

41 ,38 

vom Netz 

44,6 

42,12 

von den Taschen . . . 

40,7 

48,27 

(Bankausschnitt) . . . 

40,5 

48,17 


Auf die Verschiedenheit der Zusatumonsctzung des Fettes von ver- 
schiedenen Körperteilen unter verschiedenen physiologischen Ecdingungcui 
wiesen Hefclmaun und Mauz'^) in ihren Untersuohungen hin, indem 
sie die Refraktoineterzalil und Jodzahl des Fettes bestiinint haben. 



S c li 1 a c li t reif e ö Rin d 



Intranui sknläroK Fett 

ExtranniskuliireH .Fett 


Rofraktoiuctei'- 
ziihl M 40'’(! 

Jodzahi 

RGfraktoinotor- 
zahl hoi 40 ® C 

Jodziilil 

Kaumuskel . . . . . 

54,2 

58,5 

48,0 

43,6 

Vorderschenkel .... 

55,0 

59,2 

61,0 

50,1 

Rttckeninugkel .... 

50,1 

45,9 

47,2 

41,1 

Bauchmuskel .... 

49,6 

43,7 

47,2 

36,8 

Hinterschenkel .... 

53,0 

57,7 

49,1 

46,8 

Niere 

— 

— 

47,2 

38,2 


*) M. Raffo und ö-. Poresti, Clieni. Revue d. Fett- u. Harz-Iiid. 17, 80 (1010). 
’) Hefelmann und Mauz, Zeitschr. f. öffontl. Oliem. 12, 63 (1906). 
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Hehner und Mitchell^) bestimmten nach ilirer Methode im Rinder- 
talg“ den Prozentgehalt der Stearinsäure und ihr Verhältnis zur Palinitin- 
sänre und fanden die nachstehenden Zahlen: 


- — - -• 



Stearinsäure 

r 


Jodzahl 

in Fettsäuren 

Autor 



_ /o. 


Rinderstearin . 

2,0 

60,19—51,06 

Helmer, Mitchell 


Der Wert eines Talges wird nach dem Erstarrungspunkte seiner 
Fettsäuren (Titer) beurteilt, je höher dieser liegt, desto reicher ist 
der Talg an den für die Kerzenfabrikation wertvolleren festen Fett- 
säuren, wie aus der folgenden, von Dalican gegebenen Tabelle 
ersichtlich ist. 


Erstarnings- 
punkt Titertest 

Handels- 

Stearinsäure 

-/o 

Ölsäure 

..-./.o 

Erstarrungs- 
punkt Titertest 
00 

Handels- 

steannsäiire 

% 

Ölöäurcs 

0/ 

M 

35 

26,20 

69,80 

44,5 

49,40 

46,60 

36,5 

26,40 

68,60 

45 

51,30 

43,70 

36 

27,30 

67,70 

45,5 

62,25 

42,75 

36,6 

28,75 

66,25 

46 

53,20 

41,80 

37 

29,80 

66,20 

46,5 

55,10 

39,90 

37,5 

30,60 

64,40 

47 

57,95 

37,05 

38 

31,25 

63,75 

47,6 

58,90 

36,10 

38,6 

32,15 

62,85 

48 

61,75 

33,25 

39 

33,44 

61,55 

48,5 

66,50 

28,50 

39,5 

34,30 

60,80 

49 

71,25 

23,75 

40 

36,15 

59,86 

49,5 

72,20 

22,80 

40,5 

36,10 

68,90 

60 

73,05 

19,95 

4.1 

38,00 

57,00 

60,5 

77,10 

17,90 

41,5 

38,96 

66,06 

61 

79,60 

15,50 

42 

39,30 

55,10 

51,6 

81,90 

13,10 

42,6 

42,75 

52,27 

52 

84,00 

11,00 

43 

43,70 

51,30 

52,5 

88,30 

(i,7() 

43,6 

44,66 

50,36 

63 

92,10 

2,90 

44 

47,60 

47,60 

— 

— 

— 


') Helmer und Mitchell, Analyst 1809, 819. 
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Dalican bestimmte ferner den Talgtiter für Talg imd talgälinliche 
Fette verschiedener Herkunft und fand für: 





— . ..... ..'dl 

■■ 


Talgtitcr 


Talgtitor 

, 



H) 

Pariser Talg 

43,5 

Rindertalg (Odessa.) . . 

44,5 

Gewöhnlicher Rindertalg . 

44 

Hammeltalg „ . . . 

45 

Rindei'talg (Nierenfett) 

45,5 

Rindertalg (Now-York) . 

43,2 

G ewöhnlicher Hammeltalg 

4(! 

„ (Rueuos-Ayres) 

44,5 

Hammeltalg (Nierenfett) . 

48 

Hammeltalg „ „ 

45 

Knochenfett 

42,5 

Florentiner Talg . . . 

4! 

Russischer Talg .... 

43,5 

Wiener Talg 

44,5 


Fisenstein und Eosauer wiesen darauf hin, daß sich mit der 
ICrlnihung des Erstarrungspunktes der d'algfettsänren aucli eine Al)nalniie 
d(;r Jodzalil l)enu!rkl)ar niaelit; si<^ fanden folgende Werte: 



Säure, zahl 

V(‘.rs(Hfunga- 

zahl 

1 

«lodzalil 

1^it.er 

Pari.ser Ausschnittalg . 

4,()() 

1<)7,() 

42,62 

44,55 

Wienei' „ . . 

9,00 

197,4 

42,00 

43,.30 

Budapester „ . . 

6,24 

197,6 

37,48 

45,20 

Grazer Kerntalg . . . 

38,06 

196,3 

35,51 

46,80 

Triester „ ... 

8,10 

190,6 

32,74 

47,05 


Nachstehende Tabelle bringt die von de Sclieppor und («eitel 
und von Shukow^) angegebenen Erstarrungspunkte der Fcttsäui'ou von 
Talg und Fetten, die zu seiner Yerfälschnng angewendet word<ni können: 



ErHi',arruHgH))unkt 

M! 

Autor 

Talg 

40,0—46,0 

de Schopper u. Gidtel 

Oleomargariu 

38,0—44,0 

» J) 

Preßtalg 

50,5 

« 

Rindertalg 

44,5 

V }) 

?) 

42,8 

Shukow 

Stadttalg I aus Potersbui’g . . 

45,0—46,6 

V 

TI 

W XX , , , 

39,3—43,2 

5? 

Hammeltalg aus Orenburg . . 

42,4 

1) 

„ „ dem Süden . . 

46,8 

5? 

» 

46,1 

de Schepper u. Geitel 


*) Shukow, Chem. Rev. d. Fett- u. Harz-lnd. 8, 229 (1901). 
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j Erstar.viingspunkt 

1 «C 

Autor 

Knochenfett 

5 

de Schepper u. Heitel 

Benzinknochenfett 

40,0—42,0 

Shukow 

„ aus Pferdeknochen 

38,2 

77 

Weißes Naturknochenfett . . . 

40,0—44,6 

77 

Stearin grease 

44,0 

de Schepper u. Gc'itol 

Baurawollstearin 

40,05 

77 *7 

Baumwollsamenöl 

34,0 

'7 77 

Kokosnußöl 

23,0 

77 M 

77 * * 

22,6—22,7 

Shukow 


Die Verfälschung-eu im Rindertalg werden mittels der gewölmlichen 
(inantitativeu Methoden nacligewieson ; Pflanzenfette können mittels d(ir 
Phytosterinazetatprohe aufgefunden werden. 

Kokosnußöl und Palmkernöl lassen sich sehr leicht durcli die 
Erhöhung der Verseifungszahl nachweisen, da diese für Talg etwa 196, 
für Kokosnußöl aber 242,1 — 268,9 und für Palmkernöl 241,4 — 250,0 be- 
trägt. Außerdem drückt die Gegenwart dieser Öle den Schmelzpunkt 
und Erstarrungspunkt der Fettsäuren sowie die Jodzahl herab. 

Zur Verfälschung des Talges verwendet man auch destilliertes 
Wollfettstearin. Dieses Stearin wird durch Destillieren des Wollfettes 
und Auspresseu der festen Bestandteile dargestollt; es besteht iiac.h 
Lewkowitsch im wesentlichen aus Stearinsäure, Isoölsäure und geringen 
Mengen von Cholesterin und Isocholestc'.rin. Ein mit Wollfcdt verfälschter 
Talg läßt sich schon durch seinen, von der Anwesenheit flüchtiger Fett- 
säuren herrülrrendeu , charakteristischen Geruch ei’kennen, Ixisoinku's 
durch die sehr hohe Säurezahl und den bedeutenden Gehalt an Llnver- 
seifbarem. Zum Nachweis des Wollfettes wird der zu prüfende. Talg v(u'- 
seift und mit Äther extrahiert; nach dem Verdunstoji des Äl,hers wird 
der Rückstand mit Essigsäure und konzentrierter Schwefelsäure vors('.tzt, 
wobei bei Anwesenheit von Wollstearin eine grüne Fluoreszenz, her- 
rührend von Isocholesterin, eintritt. 

Hammeltalg 

Suif de mouton. — Mutton tallow. — 8c(io di moutone. 

Vorkommen. Im Rohtett der Ha.mrael und Schafe, auch der Ziege. 

Darstellung. Der Talg wird durch Ausschmelzen und Extraktion 
gewonnen. Auch aus Schafliäuten wird Hammeltalg gewonnen, indejii 
man diese der hydraulischen Pressung oder der Extraktion unterwirft. 

Eigenschaften. Der Hammeltalg ist dem Rindertalg sehr ähn- 
lich, unterscheidet sich aber von diesem durch seine Härte und folglich 
durch einen höheren Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt. Er zeichnet sich 
auch durch die Eigenschaft aus, rascher ranzig zu werden als Rindertalg. 


11. Tierische Fette 


431 


__ Zusammensetzung. Hammeltalg enthält etwa 0,72 — 1,81 ‘’/o freier, 
auf Ölsäure berechneter Säuren, während ältere Talgproben einen Gehalt 
von 6,1 — 9,3 °/o aufweisen. 

Aus dein Hammeltalg werden von Hansen folgende Glyzeride 
isoliert: Distearopalmitin, Dipalmitostearin, Dipalmitoolein und Stearo- 
palmitoolein. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Hammeltalges siehe 
Seite 432.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Hammeltalges 


Erstarrunf>;s- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jüd- 

zahl 

Jodzahl 

der 

Quehtigen 

Fett- 

säuren 

Bi*e- 
chungs- 
exponent 
bei no^C 

Autor 

41 

49 

210 

34,8 

— 

1 ,4374 

Tbörne.r 

39 

46—47 

— 

— 

— 

— 


I 

1 

1.C 

— 

— 

_ 

— 

— 

Dalican 

43,20 

— 

— 

— 

— 

— 


46,1 

— 

— 

— 

— 

— 

de Sclie])per u. G eitel 

43,8-46,3 

— 

— 

— 

— 

— 

Ulzer 

42,4-46,8 

— 

— 

_ 

— 

— 

Shukow 

— 

f49— 50] 
153— 541 

— 

— 

— 

— 

Bensemann 

— 

46—47 

— 

— 

— 

— 

Beckurts u. Geize 

— 

— 

— 

— 

92,7 

— 

Wallenstein u. Pink 

49,8 (Titer) 

— 

— 

31 

— 

— 

Eisenstein u. Rosauer 


Moserö untersuchte das Fett von verschiedenen Körperteilen 
zweier Hammel und fand folgende Werte: 





F 1 1 


1 Fettsäuren 


Fett von 

Er- 

starrungs- 

punkt 

«C 

Sclmudz- 

punkt 

«c 

Yor- 

BOiflUlgR- 

zahl 

Schmelz- 

punkt 

oc 

.Er- 

starrungs- 

punkt 

«0 

Hammel I 

Nieren .... 

40,9 

64,0 

196,2 

66,2 

61,9 

?? 

Netz und Darm 

38,9 

62,0 

194,8 

64,9 

50,6 

?) 

Fetthaut . . . 

34,9 

48,6 

194,4 

60,7 

46,2 

Hammel 11 

Nieren .... 

40,7 

66,0 

194,8 

66,6 

61,9 

5? 

Netz und Darm 

39,2 

62,9 

194,6 

56,8 

60,4 


Fetthaut . . . 

34,1 

49,6 

194,2 

51,1 

43,7 


Moser, Bor. d. laudw.-ohem. Vers.-Anst. 'Wieii 1882 u. 1883. 
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Helmer und MitchelP) untersuchten das Fett von verschiedenen 
Körperteilen eines 18 Monate alten schottischen Schafes ; die Werte sind 
in folgender Tabelle zusammengestellt: 


Fett von 

Jodzalil 

Schmelzpunkt 
der Fettsäuren 

Stearinsäure 


/o 


/o 

Nieren 

48,16 

45,6 

26,2—27,7 

Rücken 

61,3 

41,4 

24,8 

Kamm 

48,6 

42,2 

16,4 

Herz 

68,2 

33,8 

Zirka 1 

Lenden 

50,6 

40,8 

— 


Folgende Tabelle bringt eine Zusammenstellung der Titer- und Jod- 
zahlen einiger Talgproben: 



Jodzahl 

Erstarrungs- 
punkt der 
Fettsäuren 

Autor 

Türkischer Hammeltalg . 

33,71 

47,1 

Pastrovich 

Dalmatinischer „ . . 

36,57 

48,6 

55 

75 55 • • 

36,78 

47,26 

55 

75 55 • • 

36,88 

49,6 

55 

55 55 * • 

30,96 

49,8 

Eisenstein u. Rosauer 


S. Grogitidse“^) zeigte in seinen Versuchen, welchen Einfluß die 
Leinölfütterung auf die Jodzahl des Depotfettes beim Schafe während 
der Laktationsperiode haben kann. Er fand folgende Werte: 


Fett auB dem 

Schaf I 

1 Schaf II 

Jodzahl 

Jodzahl 

Uuterhautgewebe . 

49,52 1 


52,75] 


Omentum .... 

43,16 

1 47,81 

47,15 

60,69 

Knochenmark . . 

60,77 j 


61,88 ) 



Das Depotfett ist etwas gelber als normales Schaffett, besonders 
aus dem Omentum, das eine deutlich ausgesprochene blaßgelbe Farbe hat. 

Hülmorfott 

Qraisso de ^oule. — Ghiehen fat 

Eigenschaften. Das Hiilmerfett ist bei hellzitronengelber Farbe 
von körniger, sehr weicher Konsistenz. Das frische Fett zeigte einen 
Gehalt an freien Fettsäuren von 0,6 ®/o. 

Hehner und Mitchell, Analyst 1896, 327. 

’) S. Q-ogitidse, Tom Übergange des Nalirungsmittelfettes in die Milch. 
Zeitschr. Biol. 45, 363 (1909). 
ölikin, rette und Lipoide. Bd. 11. 
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Zaitschek') zeigte, welchea Einfluß das Futter auf das Fett des 
Hauskuhns haben kann. Er stellte parallele Versuche mit Mais und 
Mais Milch an und bestimmte die chemische Zusammensetzung der 
gebildeten Fette, wobei es sich herausstellte, daß das mit Mais + Milch 
produzierte Fett eine dem Butterfette ähnliche Zusammensetzung hatte, 
mit Ausnahme der flüchtigen Säuren, die nicht angesetzt wurden. 


Physikalische und chemische Konstanten des Hiihnerfettcs 


Fett 

Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ® C 

in 

cn 

__ 

j Ä 

Ul 

J» C _ 

5? 

ho 

<u Ka 
r/J 

OJ 

Jodzalü 

p:; 

Autor 

von 4 Hühnern 
italienisch. Rasse 

0,9241 

1 

21—27 

33—40 

193,5 

66,2; 65,3; 
77,2; 60,0 

1 

Amthor u. 
Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Hühnerfettes 


! 

Fett 

Spezifisches 
Gewicht 
hei 15° C 

io 

^ 1 i 

°c 

st 

Ul 

”C 

! 

1 Yerseifongs- 
zahl 

Jodzahl i 

1 

09 

N 

Alltor 

von 4 Hühnern 
italienisch. Rasse 

■0,9283 

.32—34 

38—40 

200,8 

64,6 

45,2 

Amthor u. 
Zink 


Trutliahnfott 

Qraisse de dindon. — Turheij fat 

Amthor und Zink untersuchten das Fett eines Hahnes von 
Meleagris Oallopavo L. und fand darin die Säurezahl 4, was eimmi 
auf Ölsäure berechneten Säuregehalt von 2®/o entspricht. Das Truthahn- 
fett stellt ein hellgelbes öl dar, das beim Stehen einen weißen kristallini- 
schen Niederschlag abscheidet. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Truthahnfettos 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ° C 

Yerseifungs- 

zalil 

Jodzahl 

Eöicliort- 

Zalil 

Autor 

0,9220 

200,5 

81,15 

2,2 

Amthor und Zink 


*) Zaitsohek, Beitrag zur Kenntnis der BUdxing und Zusammensetzung des 
Hiihnerfettes. Pflfig. Aroh. 98, 614 (1903). 


II. Tierische Fette 


435 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Truthahnfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15® C 

Erstarrungs- 

punkt 

®C 

Schmelz- 

punkt 

®C 

Verseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Autor 

0,9385 

31—32 

38—39 

210,1 

70,7 

Amthor und Zink 


Wasserhuhnfett 

Eigenschaften. Das vom Wasserhuhn, Fulica atra, gewonnene 
Fett stellt ein weiches, hellgelbes, fast geruchloses Fett dar, das nach 
längerem Stehen sich in einen weißen festen und einen gelben flüssigen 
Anteil scheidet. 


Physikalische und chemische Konstanten des Wasserhuhnfettes 


Spezifisches 

Ver- 


Keichert- 

Helmer- 

zahl 

Refraktoin.- 


Gewicht 

seifungs- 

Jodzahi 

Meißlsche 

Anzeige 

Autor 

hei (50® C 

zahl 


Zalil 

bei 



0,9163 

192,6 

87,12 

0,35 

95,2 

(25 

Uo 

62,9 

64,8 

Schneider u. 
Blumenfeld 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Wasserhuhnfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 16® C 

Erstarrungs- 
punkt 
® C 

Schmelz- 

punkt 

® C 

Jodzahl 

1 Eef: 
A 

bei 

OC 

raktom,- 

nzeige 

Autor 

0,9151 

30,6 

33,6—34,6 

84,8 

r35 

U6 

44,7 

39,9 

Schneider u. 
Bluraenfeld 


Kranichfett 

Graisse de grue. — Grane fat 

Das Fett des Kranichs, Grus cinerea, ist weiß, geruchlos und 
salbenförmig. Der Gehalt des Fettes an freien Fettsäuren betrug 4,69 ®/o 
(auf Ölsäure bezogen). 


Physikalische und chemische Konstanten des Kranichfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 15 ® C 

Ver- 

seifungB- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Eef] 

A; 

boi 

»0 

raktom.- 

ttzeige 

Autor 

0,9222 

191,2 

71,25 

96,7 

0,13 

f20 

U6 

61,6 

47,6 

Schneider u. 
Blumenfeld 


28* 
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Physikalische und chemische Konstanten der Kottsäureu 



Tauhonfott 

Qraisse de jpigeon. — Pigeon fat 

Das Taubenfett ist ein hellgraugelhes, halbflüssiges Fett, von der 
Jodzahl 82,1. 

Physikalische Konstanten der Fettsäuren des Tauboufettes 


Erstarrungspunkt 

Sclimelzpunkt 

Autor 


«C 

33—34 

38—39 

Amthor u. Zink 


Staronfett 

Qraisse d’etourneau. — Starling fat 
Das Starenfett ist halbflüssig von bräunlich-gelber Farixi. 

Physikalische und chemische Konstanten des Htarenfettes 


Erstarrungspunkt 

‘'C 

Solmelzpuakt 

“C 

VerseifungHzahl 

Jodzahl 

Autor 

16—18 

30—35 

209,2 

83,7 

Aiiithor u. Zink 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 


des Starenfettos 


Erstarrungspunkt 
«C i 

Schmelzpunkt 

»C 

Jodzahl 

Autor 

30—31 

38—39 

79,4 

Amthor uud Zink 


Hausentenfott 

Qraisse de mnard. — Domesfie duck fat 

Das Entenfett ist hellgelb, körnig und von weicher Konsistenz. 
Die Säurezahl eines etwa 10 Jahre alten Entenfettes beträgt nach 
Langbein 3,1, 
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Physikalische und chemische Konstanten des Hausentenfettes 


Fett 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

«C 

Jodzahl 

Autor 

Von einer Ente 

22—24 

36—39 

68,5 

Amthor und Zink 


Gänsefett 

Qraisse d’oia. — Ooose fat. — Grasso d’oca 

Eigenschaften. Das Pett der Hausgans Anser domesticus L. 
stellt ein halbdurchsichtiges, blaßgelbes Fett von körniger und ziemlich 
weicher Konsistenz dar. 

Zusammensetzung. Es besteht nach Lebedew'), je nach dem 
Körperteil, aus 61,2 — 68,7% Ölsäure und 21,2 — 32, 8 “/o Palmitinsäure 
und Stearinsäure, in Form ihrer Triglyzeride und geringeren Mengen 
von Glyzerideu flüchtiger Fettsäuren. Der Gehalt an lösliclnni Fett- 
säuren schwankt nach Young von 0,7 bis 3,5%, auf Glsänre berechnet. 

Die Säurezahl des frLschen Bnistfettes beträgt nach Aml.hor und 
Zink 0,59, was 0,3%) freier, auf Ölsänre bcreclmeter yäure entspricht. 
Langbein fand in einem etwa 10 Jahre alten Gänsefett eine Säurezahl 
von 5,2 = 2,61 ®/o freier )Säure (Ölsäure). Die Jodzahl dos Gänsefettes 
ist je nach dem Körperteil, dem es entstammt, verscliieden. Henriques 


und Hansen®) fanden folgende Werte: .Todzahl 

Hautfett 81,3 

Intermuskul. Pett 78,3 

Abdominalfett 73,7. 


Physikalische und chemische Konstanten des Gänsefettes 


Spej 

Ge 

hei 

dfisches 

wicht 

CO 

bO-tJ 
^ 1 
to 

«C 

Schmelz- 

punkt 

1 

1 

1 -sSunpiosja^ 

-s 

o 


1 

N 

j(_, 

a> 

P 

'S 

w 

<D 

• ^c:> 

.g 

(S “'S 

Autor 

15 

0,9227 

18—22 

25—26 

— 

— 





Schädler 

16 

0,9274 

18—20 

32—34 

193,1 

67,6 

1,96 

— „ 

— 

Amthor u. Zink 

16,6 

0,9228 

18,1 bis 

27,5 bis: 

191,2 

68,7bis 

0,2 

94,6 

60 bis 

Röszönyi 


bis 

18,4 

31,7 

bis 

66,4 

bis 

bis 

50,6 


0,9300 

193 

0,3 

96,3 


37,8 

B7,8 

0,909 

— 

— 

184i,i» 

92,4bis 



—— 

Young 




198 

96,7 




— 

— 

— 

33—34 

— 

— 

— 

95,88 

— 

Bensemann 

— 

— 

— 

— 

192,6 

— 

— 

— 

— 

Valenta 

— 

— 

— 

— 

— 

71,5 

— 

— 

— 

Erban u. Spitzer 


’) Lehedew, Zeitschr. f. physiol. Chem. 6, 142 (1882). 
Henriques und Hansen, Skand. Arch. f. Physiol. 1900. 
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Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Gänsefettes 


Spezi- 
fisches i 
Grewicht 
hei 15*^0 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Sciimelz- 

punkt 

OQ 

Ter- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Azetyl- 

zahl 

Autor 

0,9257 

31—32 

38—40 

202,4 

65,3 

27 

Amthor und Zink 

— 

— 

35,2—39 

— 

— 

— 

Röszthiyi 

— 

— 

37—41 

— 

— 

— 

[Icnscmann 


S. Weiser und A. Zaitschek^) mästeten Gänse mit Mais und 
Besenhirsekörnern, um den Einfluß verschiedener Fütterung auf die Zu- 
sammensetzung des Gänsefettes festzustelleu. Die Versuche gaben fol- 
gende Eesultate. 



Maisöl 

nach 

Benedikt 

Besen- 

liirse- 

korner- 

fett 

Fett ’ 



mit Mais 
gefüttert 

von Gans 

iif r Tv 

mit Besonhirse 
gefüttert 

Giiuaefett 

nach 

Benedikt 

Jodzahl .... 

|111,2— 122,0 

53,6 

71,2 

68,0 

73,6 

67,8 

58,7- 71,5 

Hehnerzahl . . . 

94,7—95,7 

79,6 

95,8 

94,4 

94,3 

94,7 

92,4 -95, it 

Verseifungszahl 

188,1—190,4 

249,1 

198,1 

194,5 

191,5 

196,9 

184 ■ 1 9H 

Eeichert-Meißlsche 







Zahl 

0,66 

5,6 

1,0 

1,2 

1,2 

i,a 

0,2 1,0 

Refraktion bei 40 ” C 

65,5 

67—68 

52,0 

52,0 

52,5 

56,0 

50 50,5 

Schmelzpunkt des 
Fettes " C . . . 

Sirup bei 18 

24—25 

2 7 bis 
30 

26 bis 
27 

21—23 

1 

20—221 

25 .34 

Erstarrungspunkt 








des Fettes “C . 

10—20 

10 

— 

36 

34,5 

36 

35 40 

Schmelzpunkt der 







Fettsäuren ** 0 . 

18—20 

35—36 

— 

32 

31,0 

32 

31 ■32 

Erstarrungspunkt 



1 



der Fettsäuren ”0 

14—16 

30 

— 

— 






Freie Fettsäuren 








als Ölsäure . . 

0,75 

13,3 







Jodzahl der festen 








Fettsäuren . . 

113—125 

68,4 







Verseifungszahl der 







festen Fettsäuren 

198,4 

194,9 

— 

— 

— 

— 



*) S. Weiser und A. Zaitschek, Beitrag zur Kenntnis der chemischen Zu- 
sammensetzung und Bildung des (tänsefettos, PIliig. Aroh. 98 (1908), 
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Wildgansfott 

Graisse d’oie simvage. — Wild cjoose fat. 

Eigenscliaften. Aintlior imd Zink untersuchten das Fett einer 
Wildgans, die 2 Jalu'e in der Gefangenschaft gelebt hatte. Das Fett 
stellte ein zitronengelbes Öl dar, das nach kurzem Stehen einen kristalli- 
nischen weißen Niederschlag abschied. Die Säurezahl des frischen Fettes 
betrug 0,86. 


Physikalische und chemische Konstanten des Wildgansfettes 



Spezi- 
fisches 
Gewicht 
bei 15 «C 

" ~ Er- 
starrungs- 
punkt 

oc 

Ver- 

aeifungs- 

zahl 

o 

1-3 

Eeicbert- ] 

zaM j 

' ...1 

Autor 

Wildgans, 2Jahre in Ge- 

— 

— 

— 

99,6 

— 

] Amthor u. 
j Zink 

fangenschaft gehalten 

0,9158 

18-^20 

196,0 

67 

0,59 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
dos Wildgansfcttes 



Spezi- 
fisches 
Gewicht 
bei 15 ° C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

«C 

Schmelz- 

punkt 

°C 

fjn 

3 

ca 

.ä 


Autor 





33—34 

34—40 







j 

Wildgans, 2 Jahre 
in Gefangen- 
schaft gehalten 

0,92.51 

32 

36—38 

196,4 

65,1 

41,6 

1 Amthor 
j u. Zink 


b) Milchfette 

Butter, Kulibuttor 

Kuhbuttarfett. — Bmrre de vaehc. — BuUerfat. — Burro di vaeca 

Vorkommen. Unter Buttei: versteht man das in der Milch der 
Kuh enthaltene und durch besondere Verfahren ausgeschiedene Fett. 
Milch ist die bekannte in besonderen Drüsen der weiblichen Säugetiere 
abgesonderte Flüssigkeit. Sie enthält alle dem Tierkörper notwendigen 
organischen und anorganischen Substanzen in genügender Menge, wie 
Fett, Biweißstoffe, Milchzucker und Salze. Die Milch ist ferner ein 
Gemenge äußerst kleiner, in Wasser unlöslicher Fetttröpfchen, Milch- 
kügelchen, mit einer wässerigen Flüssigkeit, Emulsion. Die Anzahl der 
Milchkügelchen soll nach Woll 1,06 — B,75 Millionen in 1 emm betragen, 
deren Diameter 0,0024—0,0046 mm und als Mittel für Tiere verschie- 
dener Kassen 0,0037 mm. Die Milchkügelchen sind unter dem Mikro- 
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skope meist kugelrund, gelblich mit dunklem Bande bei darchfallondem 
und perlenartig glänzend bei auffallendem Lichte. 

Die Mlchkugeln enthalten fast sämtliches in der Milch vorhandene 
Fett. Ob die Milchkügelchen ausschließlich aus Fett bestcdien oder 
daneben auch Eiweiß enthalten, ist eine streitige Frage. Man war 
früher, gestützt auf Aschersons Beobachtung, der Ansicht, daß die 
Fettkügelchen der Milch von einer Eiweißhülle, oinei’ sogen. iiai)tog(m- 
membran, umschlossen seien, weil die Milch beim Schütteln nicht oder 
nur sehr langsam ihr Fett an den Äther abgibt, während dies inic.h 
Zusatz von Säuren oder Alkalien, die das Eiweiß lösen, leicht geschieht. 
Da aber beim Fällen der Milch durch Kohlensäure nach Zusatz von sidir 
weni§_ Essigsäure oder beim Koagulieren durch Labzusiitz das F('.tt sich 
mit Äther extrahieren läßt, hat man diese Annahme fallen lassen. 
Gestützt auf die Beobachtungen von Quincke über das Verhalten der 
Fettkügelchen in einer Gummieraulsion hat sich die Annahnu'. geltend 
gemacht, daß in der Milch jedes Fettkügelchen durch Molokularattraklion 
von einer Schicht Kaseinlösung umgeben sei, die das Zusamineuflii'.ßen 
der Kügelchen verhindere. Da nun ein Zusatz von Alkalien, .Säuicn 
und Lab die Beschaffenheit des Kaseins in der Milch verändert oder 
die Ausfüllung desselben bewirkt, so wird dadurch die Lösung des Fettes 
durch Äther ermöglicht. 

Gegenüber dieser Anschauung hat Storch') gezeigt, daß die Milch- 
kügelchen wahrscheinlich mit einer Membran von einer luisondcrcn 
schleimigen Substanz umgeben sind. Diese Sub.stauz i.st s(dir s(diwcr 
löslich, enthält 14,2 — 14, 79 ‘Vo Stickstoff und gibt beim Siculen mit Salz- 
säure Zucker oder einen reduzierenden Stoff. Sie ist. also w(al(u’ Kasein 
noch Laktalkxmin , ist wahrscheinlich mit der von Uiidcnluiuscn und 
Danilewsky nachgewieseneii „Stromsubstanz“ identisch. Daß diese 
Substanz wie eine Membran die Fettkügelchen umhüllt, konnte Storc-h 
durch Färbung derselben mit gewissen Farbstoffen wahrscheinlich 
machen. Einen weiteren Beweis für die Ansicht, daß di(', Milchkligxdchen 
von einer Hülle umgeben sind, hat neuerdings Völtz geliefc.rt. Die 
Annahme von Storch"), daß die Milchkügelchen eine besondere, von 
dem gelösten Eiweißstoff der Milch verschiedene rrotein.substanz (uit- 
halten, ist von Abderhalden und Völtz«) bestätigt wonUm, indem sie 
bei der Hydrolyse des Milchkügelchenproteins Glykokoll nachwtsiscn 
konnten, das dem Laktalbumin und Kasein fohlt. 

Das spezifische Gewicht der Milch schwankt zwischen 1,(I2B bis 
1,0346 bei 46® C. Der Gefrierpunkt ist 0,64 — 0,69” C und dixs mole- 
kulare Konzentration ist 0,298®. In der Buhe sammeln sich dic', Mikdi- 
kUgelchen auf der Oberfläche und bilden den Balun, Hahne, Hchmant, 
unter dem sich eine bläuliclie, durchscheinende Flüssigkeit Ixdindot, die 
den Milchzucker, die Salze und das Kasein enthält. 

0 Storch, Malys Jahresbericht 27. 

*) y«ltz, Pflügers Archiv 102, B7B (1904), 

*) Abderhalden nnd Vültjs, 2Ieitschr. f. physiol. Chem. 50, 18 (1909). 
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Die Zusammensetzung der Milch, besonders der Fettgehalt, ist be- 
detitenden Schwankungen unterworfen. Einen bedeutenden Einfluß Itben 
dabei das Alter der Tiere, deren Geschlechtsleben, die Rasse, das Futter, 
der Gesundheitszustand, die Körperbewegung, sowie die Temperatur und 
die Witterungsverb ältnisse. In folgender Zusammenstellung sind die 
Durchschnittswerte für Kuhmilch gegeben: 



Mittol 

Maxiininn 

RriDiinuin 

Wasser 

87,75 

89,60 

87,60 

Fett 

3,40 

4,30 

2,70 

Stickstoffsubstanz .... 

3, .50 

4,0 

3,00 

Milchzucker 

4,60 

5,6 

3,60 

Salze 

0,75 

0,9 

0,60 


Nachstehende Tabelle zeigt- die Unterschiede in der Zusanimen- 
setzuiig der Kulunilch veA-scbicdmK'r Rassen (etwa .500 Analysen. 
J. König). 



WasHor 

Trotei ii 

Foti 

Milclizuckev 

Astilie 


/o 

Ii) 

IQ 

Vo_ 

0/ 

/o 

Niederungsvieh 

Angler und Jütländer . . 

88,16 


3,14 



Breitenburger, Holsteiner . 

88,08 

3,40 

3,17 

4,58 

0,77 

Holländer, Oldenburger 

88,00 

3,02 

3,18 

5,19 

0,61 

Ostfriesen 

87,99 

3,10 

3,36 

4,83 

0,76 

Mittel- u. Norddeutsches . 

87,71 

3,12 

4,51 

4,89 

0,77 

Norinänner 

86,42 

3,83 

4,17 

4,87 

0,71 

Auvergner 

87,07 

5,01 

3,43 

3,67 

0,82 

Durham u. Shorthorn . . 

87,06 

3,26 

3,59 

6,40 

0,70 

Ayshii’e 

86,96 

3,41 

3,57 

5,42 

0,64 

Mittel 

87,49 

3,47 

3,46 

4,86 

0,72 

Höhenvieh 

Jersey, Alderney .... 

85,76 

3,42 

4,43 

6,65 

0,74 

Guernsey 

86,39 

3,96 

6,11 

4,42 

1,12 

Allgäuer 

87,48 

3,26 

3,61 

4,98 

0,67 

Milrztaler 1 

87,04 

3,24 

4,16 

4,83 

0,73 

Zillertaler 

87,45 

3,07 

3,71 

5,09 

0,70 

Vorarlberg 

87,38 

2,91 

3,64 

5,40 

0,77 

Simmentaler 

87,33 

3,16 

3,83 

4,98 

0,71 

Yoigtländer, Miesbacher . 

86,79 

3,40 

4,16 

4,97 

0,68 

Mittel 

86,83 

3,30 

4,07 

5,04 

0,76 



442 


B. Tierische Öle und Fette 


Die Zusamnieüsetzung der Milch und der daraus gewoimeueu 
Produkte und Nehenprodulrte ist in folgender Tabelle angegeben; 



Wasser 

0/ 

/o 

Fett 

7o 

Käsestoif 

0/ 

Io 

Eiweiß 

Milch- 

zucker 

___7o 

Asciicii- 

hestaiid” 

teile 

Io 

Ganze Milch . . 

87,60 

3,98 

3,02 

0,40 

4,30 

0,70 

Rahm .... 

77,30 

15,46 

3,20 

0,20 

3,15 

0,70 

Magermilch . . 

90,34 

1,00 

2,87 

0,46 

4,63 

0,71 

Butter .... 

14,89 

82,02 

1,97 

0,28 

0,28 

0,56 

Buttermilch . . 

91,00 

0,80 

3,60 

0,20 

3,80 

0,70 

Käse .... 

60,30 

6,43 

24,22 

3,53 

5,01 

1,51 

Molken .... 

94,00 

0,35 

0,40 

0,40 

4,55 

0,60 


Die Yerteilung der einzelnen Milchbestandteile auf die Milchprodukte 
ist in der folgenden Tabelle angegeben: 




100 Teile gehen über in 



Wasser 

Fett 

KUsestoü 

Eiweiß 

Milch- 

zucker 

Aschen- 

bcBtand- 

teile 


^1 

Io 

7« 

®/ 

/o 

^1 

Io 

Io 

Io 

Butter .... 

2 

73 

(i 

4 

1 

5 

Buttei’müch . . 

17 

7 

20 

8 

14 

17 

Käse .... 

5 

14 

64 

70 

10 

17 

Molken .... 

76 

6 

10 

18 

75 

01 


Der Fettgehalt der Milch ist nach Aekeriuauu zu Beginn dos 
Melkens am kleinsten und steigt bis gegen Ende. Richiuoiid fand in 
der Abendmilch einen höheren Fettgehalt als in der M!orgentnilc.b — 
3,53 ®/o resp. 3,91 ®/o Fett. Ferner weist die Milch im Winter oiaeii 
höheren Fettgehalt als im Sommer, was aucli Sherman an (iOO Kühen, 
beweisen konnte; er erliielt folgende Durchschnittswerte: 


Januar . . 

6,57 ®/o Fett 

Juli . . . 

. 5,24 'Vo Eett 

Februar . . 

6,62 „ „ 

August . . 

• 5,26 „ „ 

März . . . 

6,46 „ „ 

September . 

• 5,33 H II 

April ... 

• 5,42 „ „ 

Oktober . . 

. 6,36 ,. „ 

Mai . . . , 

, 5,40 „ „ 

November . 

. 6,38 „ ., 

Juni . . . . 

5,33 „ „ 

Dezember . 

. 6,62 „ „ 
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Lecitkingehalt der Kuli- und Frauenmilch’^) 



Lecithin 

0/ 

/o 

Autor 

Kuhmilch 

0,09—0,113 

Stoklasa®) 

» 

0,049—0,068 

Burow ®) 

„ Lecithin -j- Kephalin 

0,072—0,086 

Woods*) 


0,0364—0,1163 

Nerking u. HaenseU’) 

„ Mischmilch . , . 

0,06158 



„ Mischmilch . . . 

0,1173 


Glildn 

„ sterilis. Mischmilch . 

0,0608 



Frauenmilch 

0,170—0,186 

Stoklasa 

„ Lecithin -|- Kephalin 

0,078 

Woods 



0,057—0,060 

Burow 

77 

0,024—0,0799 

Norldiig 

„ Misclmiilcb von 



8 Ammen . . . 

0,13294 

Glildn 


Mittelwerte: 


Kuh milch: 



Pruuenmilch: 

Burow 

0,0636 7o 

Nerking 

.... 0,0499 7o 

Nerking .... 

0,0629 „ 

Burow . 

.... 0,0690 „ 

Glikin 

0,0766 „ 

Woods . 

.... 0,0780 „ 

Woods 

0,0797 „ 

Glildn . 

.... 0,1329 „ 

Stoklasa .... 

0,1016 „ 

Stoklasa 

.... 0,1780 „ 


Die Stoklasaschen Werte sind nicht absolut einwandfrei, da der 
von ihm angewandten Metliode ein Fehler anhaftete, nämlich der, daß 
er den Extrakt nach dem Verdunsten des Alkohols nicht in Äther löste, 
wodurch selbstverständlich auch anorganische Phosphorverbindungeu 
mitbestimmt werden. Dies fand auch Burow bei seinen Unter- 
suchungen. 

Schloßnianns") Ansicht, daß in der Milch kein Lecithin vorhanden 
ist, daß das in der Milch als Lecithin Vorgefundene Produkt nichts 
anderes darstellen kann, als ein in die Ätherlösung übergegangenes 
pliosphorhaltiges Zersetzungsprodukt des Kaseins, ist nicht stichhaltig, 
wenn wir die Frage auch von seinem Standpunkte aus beurteilen. 

W. Gtlikin, Zur hiologisoUen Bedeutung des Lecithins III. Über den Lecitliin- 
und Eisengehalt der Kuh- und Frauenmilch. Biochem. Zeitschr. 21, 851 (1909). 

’) Stoklasa, Zeitschr. f. physiol. Chem. 28, 843 (1897). 

•) Burow, Ibidem 80, 495 (1300). 

*) Woods, Journ. of Biolog. Chem. 1, 208 (1905). 

‘) Nerking und Haensel, Biochem. Zeitschr. 18, 348 (1908). 

“) Sohloßmann, Zeitschr. f. physiol. Chem. 47, 327. 
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Wenn wir mit Schloßmann annehmen wollten, daß das Lecithin 
ein Zersetzungsprodukt des Kaseins ist, wie könnten wir dann die 
Tatsache erklären, daß man heim Entrahmen der Milch fast die ganze 
Lecithininenge in dem Rahm findet und daß die Magermilch kein Lecithin 
mehr enthält? Beim Extrahieren der Milch mit Äther habe ich fast die 
ganze Menge Lecithin isoliert. Nach Schloßmann müßte hier ein Zer- 
setzungsprozeß vor sich gehen, was hei einer so niedrigen Ihmiporatur 
(etwa 35 “C) und einem so indifferenten Mittel, wie Äther, nndenkhar 
erscheint. 

Darstellung. Die Butter wird in dei‘ Weise erhalten, daß man 
den von der Milch abgesonderten Rahm heftigen, mechanischen Ile- 
wegungen aussetzt und liiei'durch di('. Emulsion zerstört; (li<^ niikro- 
.skopisch kleinen Fettkügelchen vereinig<ni sich und scheiden sich in 
Porm von Klümpchen ab. Bei Verwendung von süßem Rahm erliält 
man Süßrahmbutter, bei Verwendung von saurem Rahm die Sauen-ahm- 
butter. Unter süßem Rahm resp. süßer Sahne versteht man di(^ vor 
dem Eintreten der Milchsäuregärung, die aus einem Ttnle des Mil(h- 
zuckers unter Mitwirkung des Kaseins als Ferment vor sich geht, ab- 
geschiedene Fettschicht; saurer Rahm resp. saure Sahiu* ist die 
nach dem Eintreten der Milchsäuregärung abges<-hiodenc F(',ttschi<di1,. 
Das Abscheiden der Sahne geschieht innerhalb 12 — 24 . Stunden. Um 
diesen Prozeß zu beschleunigen, wii’d die Milch durch Zentrifugalkraft 
entrahmt. 

Die Bereitung der Butter aus dorn siißrm oder sauren Ralini g<i- 
schieht in der verschiedensten Weise; alx'.r alle Verfabi'cn laufen darauf 
hinaus, daß die Fettkügelchen bei einer' geeigneten i’emiim'atur durch 
Schlitteln, Stoßen, Schlagmi zu immer größer Averdmubiu maulbrH'vföi’mi- 
gen Klumpen vereinigt werden, wodurch sich die gelbe Bultm' bilde!. 
Ist die Milch zu kalt, so erhält man keine Butter', wi'shalb man wurrmes 
Wasser zuzusetzen pflegt. Die Temperatur, bei der man gute Hulicr 
erhält, liegt zwischen 20” und 22® 0. Ist die Milch zu war'in, so wii'd 
die Fettsubstanz geschmolzen und es bilden sich kleine Körner, die sieh 
nicht zu Klumpen vereinigen, sondern zu Tropfen unte.r Bildung einer 
Emulsion, und man erhält eine weiße undnrchsichtigr!, weiche Masse, dies 
in der Kälte härter, aber weder gelb, noch dru'chscheinend Avird. Die 
fertigen Butterklumpen werden mit frischem, öfter (irrnmertem Wasser 
gewmschen, bis dieses holl und klar abläirft, oder sie werden mit den 
Händen oder in besonderen sogenannten Knetmaschinen gckiKitel.. 

Die Anwesenheit von Kasein, Milchzucker und Wass(U' bewirkt., 
daß die Butter leicht verdirbt und ranzig wird. Um die Zersetzung zu 
hemmen, wird die Butter entweder gesalzen, indem sie in ausgewascdienem 
Zustande mit Salz zusammengeknetet wird; auf l kg Butter 30—4(1 g 
Kochsalz, oder geschmolzen, bis die anfänglich trübe Flüssigkeit voll- 
ständig klar geworden ist, wodurch Wasser und Kasein entfernt werden. 
Durch das Kneten der Butter wird ungefähr das gleiche Glewieht 
Flüssigkeit daraus entfernt, wieviel Salz zugesetzt worden war, so 
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daß eiue Gewichtsvermekrung' durch das Salzen, wie oft angenomiuea 
wird, nicht stattfindet. In England wird anstatt des Kochsalzes ein 
Gemisch von 4 Teilen Kochsalz, 1 Teil Salpeter und 1 Teil Zucker ge- 
nommen, die dänische Dauerhutter wird mit Salpeterwasser vermischt. 

Eigenschaften. Die Kuhhutter bildet hei gewöhnlicher Tempe- 
ratur eine feste Fettmasse, deren Farbe zwischen weißlich und gelb 
wechselt: hei Trockenfütterung pflegt die Butter weiß zu sein, „Stroh- 
butter“ genannt, dagegen bei Grünfütterung mehr oder weniger gelb, 
„Maibutter“ genannt. Der Geschmack ist süßlich angenehm. Man 
unterscheidet im Handel folgende Buttersorten: 

1. Streichbutter, die 10 — 20 7o Milch und wechselnde Mengen 
Kochsalz enthält. 

2. Kochbutter, eine geringe Sorte Sti’eichbutter, deren Güte durch 
längeres Lagern gelitten hat. 

3. Faktoreibutter, darunter versteht man eine durch Mischung ver- 
schiedener Sorten hergestellte Butter, die speziell zu Export- 
zwecken dient, und deren Haltbarkeit oft durch Borax oder 
Alaun erhöht wird. 

4. Butterschmalz, Schma,lzbutter, eine durch Ausschmelzen der 
Butter bei niedriger Temperatur von Wasser und Eiweißstoffen 
befreite Butter, deren Haltbarkeit dadurch erhöht wird. 

6. Prozeß- oder Eenovated-Butter, ein aus alter ranziger Butter, 
deren Ranzidität durch Behandeln mit Natriumbikarbonat und 
Auswaschen mit Wasser entfernt wird, gewonnenes Produkt. 

(Physikal. u. chem. Konstanten des Butterfettes s. Seite 446 u. 447.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Butterfettsäuren 


Spezifisches 
G-ewicht hei 
37,75° C 
(Wasser bei 
15,5° C = 1) 

Er- 

starrungs- 

punkt 

°c 

Schmelz- 

punkt 

°c 

1 

! 

Neutrali- 

sations- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Bromthermai- 

probe 

CO 

^3 f=l O 

3 § o 

Autor 

0,9075 bis 




_ 




Leonard 

0,9085 








0,90919 bis 

— 

— 

— 






Bell 

0,91357 







— 

35,8 

38 

— 

— 

— 

— 

Hübl 

— 

37,5 bis 
38,0 

— 

— 

— 

— 

— 

Paris Muni- 
cip. Labor. 

. 

— 

41,0 bis 
45,0 

— 

— 

— 

j 

Bensemann 

— 

33—35 

38—40 

210 bis 
220 

28—31 

i 

1,437 bis 
1,439 

Thörner 


1 

— 

1 

i 

— 

; 6,2 

i ' 

Hehner u. 
MitcheE 
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Spezifisclies G-ewicht 

Schmelz- 

punkt 

YerseifungS“ 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

lei 


® C 




15 

0,936—0,940 

_ 



— 

— 

15 

0,9275 

— 

— 

— 

— 

15 

0,926 

— 

— 

— 

— 

37,8 (7) 
100 

0,911—0,913 1 
0,9094—0,9140 j 

29,6—34,7 

— 

— 

86,4—89,8 

100 

15,5 

0,867—0,870 

— 

221,5—233,4 

— 

— 

100 

100 

0,9099—0,9132 

— 

— 

— 

— 

100 

15,5 

0,9041 

— 

— 

— 

— 

100 

100 

0,901—0,904 

— 

— 

— 

— 

100 

100 

0,9105—0,9138 

— 

— 

— 

— 



31—31,5 

— 

— 

86,5—87,5 

— 

— 

29,4—33,3 

— 

— 

— 

— — 

— 

28—33 

225—230 

28—32 

— 





— 

227 

— 

— 



— 

221,5~-233,4 

— 

— 



— 

— 

221—233 

— 

— 

— 

— 

— 

219,7—232,6 

— 

— 





— 

26—35,1 

— 



— 

— 

— 

25,7-37,9 

— 

— 

— 

— 

220—245 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

25,7-37,9 

— 

— 

— 

— 

— 

33,32 

33 

32,8-38,0 

— 






221,5—233,4 



— 

— 

— 

— , 

19,5 

— 

100 

100 

0,8665 

31,0—31,5 

227,7 

— 

88,6—89,2 

r- 

— 

— 

— 

— 

90 

88,08 

— 

— 

— 

— 

— 

— 
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Konstanten des Bntterfettes 


Reichert“ 

Meißlsche 

Zahl 

Brom- 

thermal- 

prohe 

«C 

bei 

»C 

BrechuBgS“ 

exponent 

j 

re 

bei 

_o_G 

Inzeige im 
Butter- 
sfraktometer 

Autor 

_ 

^ 


_ 


_ 

Hager 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Winter-Blyth 

— 

— 

— 

— 

— 

■ — 

Casamajor 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Bell 

— 

— 

— 


— 

— 

Allen 

n 

— 

— 

; — 


— 

— 

75 

Wolkenhaar 

■ — 

— 

1 — 

— 

— 

— 

Muter 

— 

6,6— 7,0 

— 

— 

— 

— 

Hehner 

— 

— 

— 

— 1 

— 

— 

Cameron 

— 

— 

60 

1,446—1,448 

— 

— 

Thörner 

— 


— 

— 

— 

— 

Köttstofer 

— 

— 

— 

— 

' 

— 

Valenta 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Seyda und Woy 

— 

— 

— 

— 

45 

39,4-42,0 

Thorpe 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Hübl 

— 

— 

25 

1,4590-1,4620 

25 

49,5-54,0 

Wollny 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Fischer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Woll 

— 



— 



40 

40,5 

7 ) 

Beckurts und Seiler 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Moore 

24,0-“-32,8 

— 

— 

— 

— 

— 

Strohmer 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Fleischmann u. Vieth 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

West Knights 

25,4—31,5 

— 

— 

— 

40 

41,6-44,4 

Mansfeld 

27,23—31,79 

— 

— 

— 

— 

— 

Prager und Stern 

26—31 

— 

— 

— 

— 

— 

Sendtner 

26,1—32,78 

— 


— 

^ — 

— 

Seiler und Heuß 

— 

9,5 

— 

— 

— 

— 

Bromwell u. Meyer 

— 

— 

— 

— 

35 

44,8-47,0 

Besana 

— 

— 

— 

— 

40 

40,5-44,0 

Delaite 

— 

— 

40 

1,4538-1,4536 

40 

41,3-41,7 

Utz 

— 

— 

— 

— 

25 

52,5 

Skaiweit 
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Zusammensetzung der Butter 

Die Zusammensetzung der frischen normalen Kuhbutter ist im 
Durchschnitt von 351 Analysen (nach König) folgende; 

Fett .... 83,70 °/o Salze .... 1,590/0 

Kasein . . . 0,76 ®/o Wasser . . . 13,45 0/0 

Milchzucker . 0,50 “/o 


Vieth findet in einer Eeihe von Butterprohen verschiedener Pro- 
venienz folgende Mittelzahlen in Prozenten: 


Butter 

Wasser 

Fett 

Kasein 

Salz 

Englische 

11,54 

86,85 

0,59 

1,02 

Französische .... 

13,76 

84,77 

1,38 

0,09 

Französische, gesalzen . 

12,05 

84,34 

1,60 

2,01 

Kieler 

12,24 

85,24 

1,17 

1,35 

Dänische 

13,42 

83,41 

1,30 

1,87 

Schwedische .... 

13,75 

83,89 

1,33 

2,03 


Die mittlere chemische Zusammensetzung fertiger Butter wird nach 
Pleischmann durch die folgenden Werte gekennzeichnet: 



Aus süßem 
Rahme, 

nicht gesalzen 1 

0/ 

/o 

Aus gesäuer- 
tem Rahme, 
gesalzen 

/o 

Milchbutter, 

gesalzen 

7o 

Wasser 

15,00 

12,00 

12,50 

Fett 

83,50 

84,75 

83,50 

Proteinstoffe 

0,60 

0,50 

0,80 

Sonstige organische Stoffe . . 

0,77 

0,55 

1,00 

Asche 

0,13 

2,20 

2,20 


Die prozentische Zusammensetzung der Butter ist eine sehr schwan- 
kende, wobei der Fettgehalt je nach der Bereitungsweise zwischen 
70—950/0 variiert, der Wassergehalt zwischen 8— 18"/o-, wenn aber das 
Buttern bei hoher Temperatur bewerkstelligt wird, so steigt der Wasser- 
gehalt auch bis zu 350/0. 

Butterfett besteht fast ausschließlich aus Triglyzeriden von Fett- 
säuren. Daß dieses Fett als ein Gemenge von Glyzeriden zu betrachten 
ist, hat zuerst Chevreul gezeigt, indem er die Glyzeride dreier flüch- 
tiger Fettsäuren, der Buttersäure, C4H3O2, der Kapronsäure, OoHisOs, 
und der Kaprins äure, CioHäoOs, ferner das Glyzerid der Ölsäure, CisHeiOa, 
und einem Rest nachgewiesen, in dem er die Gegenwart von Glyzeriden 
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der Stearinsäure und einer yon ihm als Margarinsäure genannten Fett- 
säure angenommen hatte. Diese Ergebnisse wurden später von L er ch^) 
bestätigt, der in der Butter noch ein G-lyzerid einer flüchtigen Säure, 
von ihm Kaprylsäure, CsHieOs, genannt, gefunden hat. Die Unter- 
suchungen von Heintz®) haben ergeben, daß die Margarinsäure keine 
besondere Fettsäure ist, sondern ein Gemenge von Palmitinsäure, 
C 16 H 32 O 2 und Stearinsäure, CisHseOs darstellt, und daß im Milchfett 
noch zwei Glyzeride Vorkommen, die der Myristinsäure, OuHssOs und 
einer neuen Fettsäure, von ihm „Butinsäure“ genannt. Auch die 
Gegenwart der Laurinsäure, C 12 H 24 O 2 im Milchfett nahm Heintz an. 
Auf die Identität der Heintzschen Butinsäure wies Wein^) hin, der 
im Milchfett auch Ameisensäure und Essigsäure gefunden hat. 

Bondzynski und Bufi*) woUen im Butterfett die Existenz von 
Oxyfettsäuren nachgewiesen haben. Diesen Befund stellt Lewkowitsch 
in Abrede, indem er zeigt, daß Butter keine Oxyfettsäuren enthält und 
daß die Azetylzahlen durch das Vorkommen geringer Mengen von Mono- 
glyzeriden und Diglyzeriden bedingt werden. 

Nach Asböth'^) enthält die Butter 32,32 — 3 7, 4 °/o Ölsäure. Farn- 
steiner konnte Linolensäure in der Butter von Kühen nachweisen, die 
mit Baumwollsamenkuchen gefüttert werden. Zu einem auffallenden 
Besultate gelangten Partheil und Ferie bei der Isolierung der Butter- 
fettsäuren nach der Lithiummethode, indem sie höher ungesättigte Fett- 
säuren als Ölsäure in beträchtlicherer Menge fanden. Zwei Butterproben 
mit den Jodzahlen 35,24 und 36,43 und Reichert-Meißlschen Zahlen 33,1 
und 28,6 gaben: 


Stearinsäure 

6,82 

resp. 

10,49% 

Palmitinsäure 

18,24 


14,45% 

Myristinsäure 

11,08 

7? 

11 , 88 % 

Laurinsäure 

16,40 


14,88 Vo 

Ungesättigte Fettsäuren 

30,67 

77 

33,14% 

Davon höher ungesättigte . 

5,70 

7) 

4,15% 


Da diese Besultate nach einer nicht absolut einwandfreien Methode 
erhalten wurden, bedürfen sie noch der Bestätigung. 

Von flüchtigen Fettsäuren fand Duclaux®) in acht verschiedenen 
Butteiproben 2,08 — 2,26 ®/o Kapronsäure und 3,38 — 3,60% Buttersäure. 
Aus einer Beihe von Butteranalysen erhält Violette folgende Zusammen- 
setzung für die Fettsäuren (Tabelle s. Seite 450). 


»I Lerch, Lieb. Ann. 49, 212 (1844). 

Heintz, Lieb. Ann. 88, 300 (1853); Zeitsohr. f. anal. Chem. 17, 160 (1878). 
“) Wein, Dissertation 1876, Erlangen. 

*) Bondzynski nnd Enfi, Zeitsohr. f. anal. Chen». 80, 1 (1891). 

‘) Asböth, Chem. Ztg. 1896, 91. 

^ Duolani, Compt. rend. 102, 1022 (1886). 

G-likin, Tette und Lipoide. Bd. H. 
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Fettsä.ui’eii 

Gute Buttersorten 

Geringwertige Buttersorten 

I 

/o 

II 

7o 

III 

V. 

lY 

Vo 

Y 

0 / 

/o 

YI 

7o 

YII 

0 / 

/o 1 

YIII 

7o 

Buttersäure .... 

6,07 

5,33 

5,50 

5,05 

4,62 

4,80 

4,76 

4,37 

Kapronsäure .... 

3,66 

3,23 

3,34 

3,06 

2,80 

2,92 

2,89 

2,65 

Feste flüchtige Säuren | 

2,85' 

3,00 

2,80 

3,00 

2,90' 

2,40 

3,00 

2,95 

Nichtflüchtige Säuren 

82,28 

82,63| 

82,87 

83,20| 

84,32j 

84,31 

83,83 

84,62 

Summe 

94,76 

94,19 

94,41 

94,31 

94,64 

94,43 

94,48 

94,59 


Ermittelt man die mittleren Molekulargewichte der festen flüchtigen 
und der nichtflüchtigen Fettsäuren, so erhält man die Zahlen, die zur 
Berechnung der prozentischen Zusammensetzung von Butterfetten er- 
forderlich sind. 



Gute Buttersorten 

Geringwertige Buttersorten 

Glyzeride 

I 

0/ 

/o 

II 

0 / 

/o 

III 

0 / 

/o 

IV 

7o 

Y 

/o 

YI 

7o 

YII 

% 

YIII 

7o 

Butyrin .... 

6,94 

6,09 

6,28' 

5,76 

5,28 

5,49 

5,45 

5,00 

Kaproin .... 
Glyzeride fester 

4,06: 

3,58 

3,70 

3,39 

3,09 

3,23 

3,10 

2,94 

flüchtiger Säuren 
Glyzeride nicht- 

3,06 

3,22, 

2,96 

3,19 

3,06 

2,53 

3,16 

3,15 

flüchtiger Säuren 

85,98 

86,62 

86,60 

86,93 

88,10 

88,10 

87,60 

88,42 

Differenz . . . 

0,04 

0,49 

0,46 

0,76 

0,47 

0,651 

0,69 

, 0,49 

Summe 

100 

100 

100 

100 

!100 

100 

100 

ilOO 


Die Analysen von Henriques haben in Butter von normaler 
Reichert-Meißlscher Zahl 5 — ö^/o und in Butter von nicht normaler 
Reichert-Meißlscher Zahl' 4,6 ®/o flüchtiger und löslicher Fettsäuren mit 
einem mittleren Molekulargewicht von 93,3 — 99,8. Farnsteiner fand 
5,4 — 5,6 7o flüchtige Fettsäuren mit dem mittleren Molekulargewicht von 
97,6—100,5. 

Auch das Yorkommen von gemischten Glyzeriden im Butterfett 
wird wahrscheinlich gemacht. Die Butter soll ein gemischtes Glyzerid 
von der Formel 

.00iH,0 

CsHs^OCieHsiO 

^OCxsHssO 

und ein kristallinisches Glyzerid von der Formel 

/OCaHvO 

CsHs^O-OieHsiO 

^ OCis H35 0 enthalten. 
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Außer Triglyzeriden enthält Butterfett Cholesterin (Phytosterin), 
einige natürliche Farbstoffe (Laktochrome) und Lecithin. Die Gesamt- 
menge des Unverseifbaren beträgt etwa 0,5 7o. So fand Börner 0,3116 
bis 0,4066 "/o, im Mittel 0,3512 ®/o Rohcholesterin, Kirsten und Klein 
in 19 Proben 0,35 — 0,5l7o, im Mittel 0,43 7o und Huwart 0,33 — 0,44 ®/o. 
Lecithin soll nach den Angaben mehrerer Autoren in dem Butterfett 
in Höhe von 2 7o vorhanden sein. 

Auffallend erscheint der Befund von Ja e ekle, nach dem das 
Butterfett gar kein Lecithin enthalten soll, sondern das in der Molch 
in größeren (?) Mengen vorhandene Lecithin an Eiweißstoffe gebunden 
ist und beim Ranzigwerden aus diesen Verbindungen abgespalten wird 
und in das Butterfett übergeht. Schloßmanns Ansicht geht dahin, 
daß in der Molch kein Lecithin vorhanden ist, daß das in der Milch als 
Lecithin Vorgefundene Produkt nichts anderes darstellen kann als ein 
in die Ätherlösung übergegangenes phosphorhaltiges Zersetzungsprodukt 
des Kaseins. 

Die Ansicht beider Autoren ist nicht stichhaltig, wie aus der durch 
Glikin^) festgestellten Tatsache mit Klarheit hervorgeht. Beim Entrahmen 
der frischen Milch geht fast die ganze Lecithinmenge in den Rahm 
über, und man findet in der Magermilch kein Lecithin mehr. Es kann 
somit von einem Ranziditätsprozeß und einem sclüeierhafteu Übergang 
des aus den komplexen Verbindungen abgespaltenen Lecithins in das 
Butterfett beim Buttern (Jaeckle), sowie einem infolge der Äther- 
reaktion stattfindenden Zersetzungsprozeß (Schloßmann) nicht die ge- 
ringste Rede sein. 

Die nähere Zusammensetzung des Milchfettes ist bei den einzelnen 
Tieren verschieden und zeigt auch bei einem und demselben Tiere im 
Laufe der Laktation Schwankungen, die recht bedeutend sein können 
und durch Fütterung, Haltung, Stand der Laktation, Witterungseinflüsse, 
Brünstigkeit, Alter, individuelle Beanlagung, Rasse und andere Um- 
stände verursacht werden. Über die Wirkung dieser Ursachen ist noch 
wenig bekannt. 


Untersuchung der Butter 

Die Untersuchung der Butter umfaßt einerseits die Bestimmung 
des Wassergehaltes, des Gehaltes an Nichtfetten, Farbstoffen und Kon- 
servierungsmitteln, andererseits die chemische und physikalische Unter- 
suchung der Butter selbst. 

1. Bestimmuag' des Wassergehaltes 

Nach den für das Deutsche Reich geltenden Vorschriften verfährt 
man folgenderweise: 5 g Butter, die von möglichst vielen Stellen des 
Stückes zu entnehmen sind, werden in einer mit gepulvertem ausge- 
gltihten Bünstein oder Seesand beschickten Nickelschale abgewogen und 

W. G-likiin, Zur Wologisohen Bedeutung des Lecithins III. Über den Lecithin- 
und Eisengehalt in der Kuh- und Frauenmilch. Biochem. Zeitschr. 21, 348 (1909). 

29* 
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in einen Soxhletsclien Trockenschrank mit Glyzerinfüllung oder einen 
Vakuumtrockenapparat gestellt. Nach einer halben Stunde wird die 
Gewichtsabnahme festgestellt und die Gewichtskontrollen erfolgen nach 
ie 10 Minuten bis zur annähernden Gewichtskonstanz; ein völlig kon- 
stantes Gewicht ist nicht zu erreichen; bei stets gleich lange dauerndem 
Trocknen lassen sich gute Resultate erhalten. Nach den Vereinbarungen 
bayrischer Chemiker trocknet man unter öfterem ümrühren 6 Stunden 
bei 100® C. 

Bei der approximativen Wasserbestimmung verfährt WiebeP) nach 
der modifizierten Birnbaumschen Methode, indem er 10 g Butter mit 
30 ccm mit Wasser gesättigtem Äther in einer Bürette durchschüttelt, 
die abgeschiedene Wassermenge abzieht und mit 5 ccm einer mit etwas 
Essigsäure versetzten Kochsalzlösung durchschüttelt; die über 5 ccm 
betragende Wassennenge gibt den Wassergehalt der Butter an. Die 
Gerbersche Methode zur annähernden Bestimmung des Wassers gibt 
nach den Untersuchungen von Hesse Differenzen bis 2,3 “/o. Die 
Methode von Patrick, den Wassergehalt aus dem Gewichtsverlust zu 
bestimmen, den die Butter beim Erhitzen in einem Reagenzrohre über 
freier Flamme erfährt, bis keine Dämpfe mehr entweichen, kann keinen 
Anspruch auf Genauigkeit machen. 

Die Methode von Bruce Warren®) besteht darin, daß man den 
Wassergehalt aus der Differenz bestimmt, die man durch Subtraktion 
der Summe des Fettes und des in Schwefelkohlenstoff unlöslichen Rück- 
standes von 100 erhält. 

Als Grenzen für den Wassergehalt regelrecht bearbeiteter Butter 
können 10 und _15®/o höchstens 18®/o gelten; weniger als 10®/o sind 
selten und nur in älterer der Luft ausgesetzt gewesener Butter vor- 
handen. Reinsch fand als Grund für den sandigen Geschmack 
einer Butter, daß sie nur 6,46 ®/o Wasser enthielt, das nicht genügte, 
das vorhandene Salz in Lösung zu halten. Die bei erhöhter Temperatur 
dargestellten Buttersorten enthalten gewöhnlich 26®/o Wasser, das bei 
der Trockenbestimmung nicht so schnell entfernt werden kann. 

Martiny fand folgende Wasserwerte für Butter: 



Wasser 

7« 

Zahl 

der Proben 

Deutschland, frische Butter . 

13,96 

523 

„ Salzbutter . . 

13,01 

1107 

England 

11,18 

334 

Frankreich 

13,40 

225 

Dänemark 

13,99 

9847 

Schweden 

13,66 

4423 

Finnland 

11,18 

438 


‘) Wielel, Zeitsohr. f. angew. Chem. 1893, 220. 
’) Bruce Warreu, Chem. News 56, 222 (1887). 
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2. Bestimmung des Fettgehaltes 

Der Fettgehalt der Butter wird indirekt bestimmt, indem man die 
für Wasser, Kasein, Milchzucker und Mineralbestandteüe gefundenen 
Werte von 100 ahzieht, oder direkt durch die Extraktionsmethode. Zu 
diesem Zwecke werden 5 g Butter in einer Porzellanschale geschmolzen 
mit 20 g Gips oder Seesand gemischt und 6 Stunden hei 100 ® C ge- 
trocknet; hierauf bringt man das erkaltete trockene Pulver in einen 
Soxhletschen Extraktionsapparat und extrahiert mit Äther, Chloroform, 
Schwefelkohlenstoff oder Petroläther bis zur Erschöpfung. Nach dem 
Verdunsten des Lösungsmittels wird das erhaltene Fett in absolutem 
Äther oder Petroläther gelöst, filtriert und nach dem Verjagen des 
Äthers bei 100® C getrocknet und gewogen. 

Außer diesen zwei Methoden wird noch vielfach das Gottlieb- 
llösesche Verfahren mit seinen Modifikationen angewandt. 

Hesse^) verfährt in der Weise, daß 2 g Butter in einem ungefähr 

3 cm langen, halbzylindrischen, durch Aufspalten einer dünnwandigen 
Glasröhre erhaltenen Wägeschiffchen in den Gottliebschen Schüttel- 
zylinder geschoben werden. Durch Zufügen von 8 ccm heißen Wassers 
oder durch Einstellen des Zylinders in warmes Wasser wird die Butter 
zum Schmelzen gebracht, hierauf wird 1 ccm Ammoniak und 10 ccm 
Alkohol hinzugefügt, gut durchgeschüttelt, bis sich die Eiweißstoffe ge- 
löst haben. Nach dem Erkalten wird die Mischung mit 25 ccm Äther, 
darauf mit 25 ccm Petroläther gut durchgeschüttelt, die klare Fettlösung 
abgehebert, die Mischung mit 25 ccm Äther und Petroläther wiederum 
gut durchgeschüttelt und die ätherische Lösung zu der abgeheberten 
Fettlösung hinzugefügt; das Lösungsmittel wird verdunstet und das so 
erhaltene Fett nach dem Trocknen gewogen. 

Nach Burr werden etwa 3 g geschmolzene Butter mit heißem 
Wasser durch einen kurzhalsigen Trichter in einen Kös eschen Zylinder 
gespült, dann 1 ccm Ammoniak hinzugesetzt, Spatel und Trichter mit 
10 ccm Alkohol nachgespült, mit 25 ccm Äther gut durchgeschüttelt und 
weiter verfahren wie oben angegeben. Wendet man zuviel Wasser an, 
so bildet sich eine Emulsion, die die Bestimmung stört. Man läßt 

4 Stunden stehen, hebt hierauf die Fettlösung ab, spült das Heberohr 
mit 25 ccm Äther in den Zylinder ab, fügt 25 ccm Petroläther hinzu 
und hebt nach 4 Stunden eine genau abgelesene Menge in einen zweiten 
Kolben ab. Die Summe des aus der ersten und zweiten Lösung er- 
haltenen Fettes (bei der zweiten wird der nicht abgeheberte Teü der 
Ätherfettschicht berücksichtigt) ergibt die Menge des Butterfettes. 

Lohnstein empfiehlt, sein Galaktolipometer auch für Butter anzu- 
wenden. Seine Methode besteht darin, daß man 0,5 g Butter mit 10 ccm 
Wasser und 1,2 cem einer 15prozentigen Kalilauge im Reagenzglas 
schüttelt, darauf 10 ccm Äther hinzufügt, mehreremal umschwenkt und 


’) Hesse, Zeitschr. f. Unters, d. Nahmngs- n. Gennßm. 8, 673 (1904). 
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in das unten geschlossene Lipometer gießt, wobei man das Eeagenzglas 
mit 1 — 2 ccm Äther nachspült. Nun läßt man nach der Trennung der 
Schichten die wässerige abfließen, wäscht die Ätherschicht zweimal mit 
Wasser nach und hält den Apparat 2 Stunden auf dem Wasserbade bei 
etwa 40 — 50® C. Hierauf wird die Fettschicht durch Zufügung von 
heißem Wasser in den Skalenteil gehoben, wo man an der linken Milli- 
meterteilung die Länge der Fettschicht, an der rechten Skala direkt 
den Fettgehalt der Butter ablesen kann. Der Apparat gestattet, Be- 
stimmungen mit einer Genauigkeit von 0,2 ®/o auszuführen. 

Durch ihre Einfachlieit zeichet sich die von van Waegeningh') 
angegebene Methode aus. Sie besteht darin, daß man 1 kg der zu unter- 
suchenden Butter in einem Eeagenzglas mit 20 ccm Äther durchschüttelt, 
zu der entstandenen trüben Lösung 0,6 g Tragant und 2,5 ccm Wasser 
hinzufttgt, die Mischung wiederum durchschüttelt und dann 3 Minuten 
in einer Gerberschen Zentrifuge zentrifugiert. Die Idare ätherische 
Fettlösung wird von dem am Boden des Eeagenzglases abgesetzteii 
Kuchen in ein tariertes Glas dekantiert, der Kuchen 2 — 3 mal mit je 
5 ccm Äther nachgespült und das Fett nach dem Verdunsten des Äthers 
bis zur Gewichtskonstanz getrocknet und gewogen. 

Spaeth und Dominikiewicz haben Verfahren in Vorschlag ge- 
bracht, mit Hilfe deren die Untersuchung der Butter wesentlich verein- 
facht wird, weil die Bestimmungen nacheinander folgen können, ohne 
daß man neue Proben abwägen muß. 

Der von Spaeth®) zu diesem Zwecke konstruierte Apparat ist in 
Fig. 57 abgebüdet. Man füUt das Glasschiffchen, das in das Wäge- 
gläschen mit durchlöchertem Boden und Stöpsel hineinpaßt, bis zu einem 
Drittel mit erbsengroßen, ausgeglühten Bimssteinstücken, bedeckt die 
untere Seite des Glasgefäßes mit einer 1 — 2 cm dicken Schicht fein- 
faserigen Asbestes und trocknet bei 105® C. Hierauf wägt man in dem 
Schiffchen etwa 10 g Butter ab und trocknet bei einer 100° C nur 
wemg übersteigenden Temperatur. Nach dem Erkalten bringt man das 
Schiffchen in das Wägeglas und wägt und erhält aus der Differenz den 
Wassergehalt. Die so erhaltene Trockensubstanz wird nun zur Be- 
stimmung des Fettgehaltes samt ganzer Vorrichtung in einen Soxhlet- 
apparat gebracht, mit Äther 4 — 6 Stunden extrahiert, der Äther ver- 
dunstet, der Äther extrakt bei 100— 106° C etwa 2— 2 V 2 Stunden 
getrocknet' und gewogen. Der ätherunlösliche Teil kann nach dem 
Trocknen und Wägen des Apparates bestimmt werden. Extrahiert man 
den Eückstand mit Wasser und bestimmt in dieser Lösung das Chlor, 
so kann man auch den Kochsalzgehalt der Butter berechen. 

Der Apparat von Dominikiewicz®) besteht aus einem Porzellan- 
tiegel Fig. 92 mit Siebboden b, in den ein becherartig geformtes, 

van Waegeningh, Zeitschr. f. Unters, d. Nahrungs- u. Uenußm. 9 , 289 (1905). 

') Spaeth, Zeitschr. f. ange-w. Chem. 1898, 513. 

*) Dominikievicz, Zeitschr. f. Unters, d. Nahmngs- u. öenußin. 1906, 274. 
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getrocknetes und gewogenes Filter f eingelegt wird. Auf das Filter legt 
man ein Porzellansckeibchen s und darauf zuerst eine von feineren, 
dann eine von größeren abgesiebten, mit Salzsäure gut ausgewascbenen 
und ausgegliibten Bimssteinstückeben. Der Tiegel 
paßt in den Trichter des Apparates (Fig. 93), der mit 
einem G-lashahn versehen ist und mit dem unteren 
Teil in ein 100 — 120 ccm fassendes Kölbchen ein- 



geschliffen ist; das Kölbchen ist mit Tubus und 
Glashahn versehen. 

Die zu untersuchende Butter, etwa 5 — 6 g, wird 
im Tiegel gewogen, der Tiegel in den ebenfalls ge- 
wogenen Apparat gesetzt und das Ganze in den 
Trockenschrank gestellt, wobei Hahn und Tubus offen 
bleiben. Nun tropft das Fett in das Kölbchen, wäh- 
rend das Kasein von den Bimssteinsttickchen zurück- 
gehalten wird. Nach etwa 3 Stunden ist das Wasser 
verdampft und der Gewichtsverlust des Apparates 
ergibt den Wassergehalt. Den Fettgehalt er- 
mittelt man in der Weise, daß man den Hahn schließt 



Fig. 92. 


und den Tiegel in den zur Hälfte mit absolutem Äther 
gefüllten Trichter setzt, nach 10 Minuten den Äther 
abläßt und diese Manipulation so oft wiederholt, bis 
eine zuletzt entnommene Ätherprobe ohne Hückstand 
verdampft. Nach dem Verdunsten des Äthers wird das 
Fett getrocknet und gewogen. Die Menge des Nicht- 
fettes erfährt man durch halbstündiges Trocknen bei 
90“ C und Wägen des Tiegels mit dem Deckel und 
die Menge der Mineralbestandteile durch Glühen, wo- 
bei man das mitgewogene und jetzt verbrannte Filter 
berücksichtigen muß. Zieht man nun den Glührück- 
stand mit Wasser aus, kann man in der Lösung das 
Chlornatrium besti m men. 

Die Bestimmung des Kaseins geschieht in der 
Weise, daß man das im Tiegel enthaltene Nichtfett 
mit heißer verdünnter Essigsäure und hierauf mit 
Wasser auswäscht, wobei die Mineralstoffe und der 
Milchzucker in Lösung gehen, während im Rückstände 
Kasein bleibt, das man mit Alkohol und dann mit 
Äther wäscht und trocknet. Die von Dominikiewicz 
erhaltenen Kaseinwerte sind niedriger als die von 
anderen Autoren angegebenen. 



Fig. 93. 


3. Bestimnmng der festen Nichtfette 


Die festen Nichtfette bestehen aus Kasein, Milchzucker und 
anorganischen Salzen. Die Gesamtmenge der festen Nichtfette be- 
stimmt man in der Weise, daß man 5 — 10 g Butter in einer Schale 
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iiiitör TJxtirüliroii im TrockcnschranliB böi 100 105 ® C trocknot, das Fott 

mit Äther, Chloroform, Schwefelkohlenstoff oder Petroläther löst, durch 
ein QjSChefreies ^ewo§^enes Pilter filtriert, mit Äther nnchwäscht, 
trocknet und wä^* flieht mun den getrockneten Pllcksttind mit ^SVusser 
8iUS unter Zusutz von etwäs Essigsäure , so gehen Milchzucker und der 
Hauptbestandteil der anorganischen Salze in Lösung, während das 
Kasein zurttckbleibt. 

Das Kasein wird auch in der Weise bestimmt, indem man die zu 
untersuchende Butter von der Hauptmenge des Fettes durch Extrahieren 
mit Alkohol und Äther befreit, den Mckstand nach dem Abfiltrieren in 
einem Kjeldahlkolben unter Zufügung von 20 ccm konzentrierter Schwefel- 
säure und etwas Kupfersulfat resp. metallisches Kupfer oder Quecksilber 
erhitzt, bis die Flüssigkeit farblos geworden ist. Hierauf bringt man 
die Flüssigkeit in einen Destillierkolben, übersättigt sie mit ammoniak- 
freier Natronlauge, destilliert das daraus freigewordene Ammoniak über, 
das man in einer abgemessenen überschüssigen Menge Vm Normal- 
schwefelsäure auffängt und titriert den Überschuß der Schwefelsäure 
mit Vio Normalkalilauge unter Verwendung von Kongorot resp. Hosol- 
säure als Indikator zurück. Die gefundene Menge Stickstoff wii-d mit 
6,25 multipliziert und man erhält die Menge des vorhandenen Kaseins. 

Bruce Warren löst 10 g Butter in Schwefelkohlenstoff, filtriert 
die Flüssigkeit durch ein Asbestfiltcr, trocknet den Hückstand, wägt 
und extrahiert mit Wasser. Der dabei zurückbleibeude Rückstand wird 
mit warmer, verdünnter Lauge gewaschen, bis alles Kasein in Lösung 
geht, worauf das Filtrat mit verdünnter Salzsäure zersetzt und das sich 
dabei ausscheidende Kasein auf einem gewogenen Filter gesammelt, ge- 
trocknet und gewogen wird. Den Kaseingehalt erhält man auch aus der 
Differenz, wenn man den nach dem Extrahieren mit Lauge, bleibenden 
Rückstand mit Wasser wäscht, trocknet und wägt. 

Die Menge der Mineralbestandteile wird durch Veraschen des 
ätherunlöslichen Rückstandes aus 10 g Butter in einer Platins(;hale be- 
stimmt. Die Veraschung geschieht in der Weise, daß man den Rück- 
stand mit kleiner Flamme erhitzt, bis keine Dämpfe mehr entweichen; 
darauf befeuchtet man die Kohle mit etwas Wasser, zerreibt und zieht 
wiederholt mit heißem Wasser aus. Den wässerigen Auszug filtriert 
man dnreh ein aschefreies Filter, das dann in die IVatinschale zur Kohle 
gegeben wird, trocknet Filter und Kolüe und verascht sie. Hierauf 
bringt man den wässerigen Auszug in die Platinschale, verdampft bis 
zur Trockne, glüht schwach und wägt nach dem Erkalten im. Exsikkator. 

Die Bestimmung des Chlornatriums erfolgt in dem wässerigen 
Auszuge der Asche oder hei hohem Ohlornatriumgehalt in einem aliquoten 
Teile des auf bestimmtes Volumen anfgefüllten Aschenauszuges entweder 
gewichtsanalytisch durch Fällen der salpetersauren Lösung mit Süber- 
nitrat oder durch Titrieren der neutralen Lösung mit ^/lo-Normalsilher- 
nitratlösnng unter Verwendung von Kaliumchromat als Indikator. 
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Heichardt^) empfiehlt zur Bestimmung des Chlornatriums etwa 
10 g Butter in einem Scheidetrichter mit 100 ccm Wasser zu übergießen 
und nach dem Schmelzen gut durchzuschütteln. Nachdem die wässerige 
Flüssigkeit sich von der darüberstehenden Fettschicht getrennt hat, wird 
diese wiederholt mit warmem Wasser nachgewaschen; es genügen zum 
vollständigen Ausziehen der Butter 200 ccm Wasser. In den vereinigten 
wässerigen Auszügen ■wird das Chlornatrium in bekannter Weise bestimmt. 
Die Bestimmungen nach dieser und der gewichtsanalytischen Methode 
differieren nur um ± 0,015®/o. 

Zur Bestimmung der drei Hauptbestandteile der Butter erhitzt 
Fahrion^) etwa 3 g Butter in einer Platinschale unter Umrühren mit 
einem gewogenen Glasstab über einer kleinen Flamme, bis das Fett klar 
geworden ist, und wägt nach dem Erkalten; aus dem Gewichtsverlust 
erfährt man den Wassergehalt. Hierauf wird das Fett mit Petroläther 
extrahiert, der Äther verdunstet und nach dem Trocknen (1 Stunde) ge- 
wogen. Das Nichtfett sammelt man auf einem gewogenen Filter, trocknet 
bei 100 — 105® C und wägt; die Gewichtszunahme ergibt die Menge an 
Nichtfett. Dieses wird nun samt dem Filter verascht, die Menge der 
Asche vom Nichtfett abgezogen und mau erhält auf solche Weise den 
Gehalt der Butter an organischem Nichtfett. 

4. Konservioruiig’smittol 

Nachweis der Borsäure. Man verseift 10 g Butter mit alkoholi- 
schem Kali in einer Platinschale, dampft die Seifenlösung bis zur Trockne 
ein und verascht sie. Hierauf wird die Asche mit Salzsäure stark ange- 
säuert, in die saure Lösung ein Streifen gelbes Kurkumapapier getaucht, 
das dann bei 100® C getrocknet wird. Die Anwesenheit der Borsäure 
erkennt man an der Rotfärbung des Kurkiimapapiers, die beim Aufträgen 
eines Tropfens Natriumkarbonatlösung in blau übergeht. — Die Borsäure 
läßt sich auch in Substanz nachweisen, wenn man die wässerige Flüssigkeit 
mit Methylalkohol versetzt, mit Schwefelsäure ansäuert und destilliert. 

Den Gehalt der Butter an Borsäure bestimmen Richmond und 
Harrison^) nach folgender Modifikation des Thomsonschen Verfahrens. 
Mau bringt 25 g Butter in ein Stöpselglas und fügt so viel Wasser hinzu, 
daß die Gesamtwassermenge — den Wassergehalt der Butter inbegriffen — 
25 ccm beträgt, ferner 10 — 15 g Chloroform, erwärmt das Gemisch und 
läßt es zum Abscheiden stehen. Man zieht nun einen aliquoten Teil der 
wässerigen Lösung ab, von der je 1 ccm einem Gramm Butter entspricht, 
macht alkalisch, dampft ein, erhitzt und zieht den Rückstand mit heißem 
Wasser aus. Der wässerige Auszug wird nach Zusatz von Methylorange 
neutralisiert, bis zum Vertreiben der Kohlensäure erhitzt, mit Glyzerin 
versetzt und mit Normalalkali titriert. 


*) Eeichardt, Arch. f. Phsmaz. 207, 343 (1877). 
^ Pahrioa, Chem. Ztg. 1900, 267. 

•' Harris on, Analyst. 1902, 179. 
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Salizylsäure. Die Anwesenheit der Salizylsäure erkennt man an 
der violetten Färbung der wässerigen Lösung beim Versetzen von 2 ccm 
geschmolzenem Butterfett imBeagenzrohr mit 4 ccm 20-prozentigem Alkohol 
und 2 — 3 Tropfen Eisenchloridlösung und wiederholtem Umschütteln. 

Formaldehyd. Man versetzt 50 g Butter in einem 250 ccm 
fassenden Kolben mit 50 ccm Wasser, erwärmt bis die Butter geschmolzen 
ist und destilliert unter Einleiten von Wasserdampf 25 ccm Flüssigkeit 
ab. 10 ccm des Destillates werden mit 2 Tropfen ammoniakalischer 
Silberlösung versetzt und mehrere Stunden im Dunkeln stehen gelassen, 
wobei bei Anwesenheit von Formaldehyd eine schwarze Trübung infolge 
der Reduktion des Silbers entsteht. — Die ammoniakalische Silberlösung 
erhält man durch Auflösen von 1 g Silbernitrat in 30 ccm Wasser, Ver- 
setzen der Lösung mit verdünntem Ammoniak, bis sich der anfangs ent- 
stehende Niederschlag wieder gelöst hat, und Auffüllen der Lösung mit 
Wasser auf 50 ccm. 

Setzt man zu der wässerigen Lösung, die sich beim Schmelzen der 
zu prüfenden Butter abscheidet, einen Tropfen Milch hinzu und gießt 
das Gemisch vorsichtig auf konzentrierte Schwefelsäure in einem Reagcnz- 
glase, so erscheint an der Berührungsstelle der beiden Flüssigkeiten bei 
Anwesenheit von Formaldehyd ein blauer Ring, der in Gegenwart von 
Eisenchlorid noch deutlicher wird. 

Den Nachweis der Benzoesäure führt Ralphen^) in der Weise 
aus, indem er die Butter über gesättigtem Kalkwasser schmilzt, umrührt 
und sich überzeugt, daß das Wasser alkalisch bleibt. Nach dem Erkalten 
wird die wässerige Schicht entfernt, mit Phosphorsäure angesäuert und 
mit dem halben Volumen Äther geschüttelt; eine etwaige Emulsion wird 
durch Zusatz von Alkohol entfernt. Die Ätherlösung wird dekantiert, 
der Äther abgedampft und der Rückstand an der Luft getrocknet. 
Diesen übergießt man dann mit 2 ccm Schwefelsäure und erwärmt ge- 
linde (100—110® 0) unter Umschtitteln bis zur Lösung und läßt erkalten. 
Hierauf setzt man 0,2 ccm rauchende Salpetersäure zu, mischt durch, 
erwärmt etwas, versetzt nach dem Erkalten mit 5—6 ccm Wasser und 
allmählich unter Umschütteln mit gesättigter Natriumsulfitlösung, bis sich 
keine gelben Dämpfe mehr entwickeln, und überschichtet die Lösung mit 
reinem Ammoniak, die sich in Gegenwart von Benzoesäure orange- 
rot färbt. 

Stärkezucker. In Amerika wird zum Konservieren der Export- 
butter Stärkezucker verwendet. Diesen weist man nach durch wieder- 
holtes Auswaschen der Butter mit heißem Wasser und Untersuchung 
der wässerigen Lösung, wobei man den Milchzucker und Eiweißstoffe 
nicht übersehen darf, die die Fehlingsche Lösung leicht reduzieren. 

Fluor. Um Fluor nachzuweisen, schmilzt man etwa 60 g Butter, 
dekantiert die wässerige Lösung, die man dann alkalisch macht und zur 
Trockne verdampft. Den Rückstand übergießt mau in einem Platiutiegel 


HalpheH, Süddeutsche Apothek. Ztg. 1909, 164. 



458 


B. Tierische Öle und Fette 


Salizylsäure. Die Anwesenheit der Salizylsäure erkennt man an 
der -violetten Färbung der wässerigen Lösung beim Versetzen von 2 ocni 
gesehmolzenemButterfett im Reagenzrohr mit 4ccm 20-prozentigem Alkohol 
und 2 — 3 Tropfen Eisenchloridlösung und wiederholtem Umschütteln. 

Formaldehyd. Man versetzt 50 g Butter in einem 250 ccm 
fassenden Kolben mit 60 ccm Wasser, erwärmt bis die Butter geschmolzen 
ist und destilliert unter Einleiten von Wasserdampf 26 ccm Flüssigkeit 
ab. 10 ccm des Destillates werden mit 2 Tropfen ammoniakaüscher 
Silberlösung versetzt und mehrere Stunden im Dunkeln stehen gelassen, 
wobei bei Anwesenheit von Formaldehyd eine schwarze Trübung infolge 
der Reduktion des Silbers entsteht. — Die ammoniakalische Süberlösung 
erhält man durch Auflösen von 1 g Silbernitrat in 30 ccm Wasser, Ver- 
setzen der Lösung mit verdünntem Ammoniak, bis sich der anfangs ent- 
stehende Niederschlag -wieder gelöst hat, und Auf füllen der Lösung mit 
Wasser auf 50 ccm. 

Setzt man zu der wässerigen Lösung, die sich beim Schmelzen der 
zu prüfenden Butter abscheidet, einen Tropfen Müch hinzu und gießt 
das Gemisch vorsichtig auf konzentrierte Schwefelsäure in einem Reagenz- 
glase, so erscheint an der Berührungsstelle der beiden Flüssigkeiten bei 
Anwesenheit von Formaldehyd ein blauer Ring, der in Gegenwart von 
Eisenchlorid noch deutlicher wird. 

Den Nachweis der Benzoesäure führt Ralphen^) in der Weise 
aus, indem er die Butter über gesättigtem Kalkwasser schmilzt, umrührt 
und sich überzeugt, daß das Wasser alkalisch bleibt. Nach dem Erkalten 
wird die wässerige Schicht entfernt, mit Phosphorsäure angesäuert und 
mit dem halben Volumen Äther geschüttelt; eine etwaige Emulsion -wird 
durch Zusatz von Alkohol entfernt. Die Ätherlösung wird dekantiert, 
der Äther abgedampft und der Rückstand an der Luft getrocknet. 
Diesen übergießt man dann mit 2 ccm Schwefelsäure und erwärmt ge- 
Kade (100 — 110® ö) unter Umschütteln bis zur Lösung und läßt erkalten. 
Blerauf setzt man 0,2 ccm rauchende Salpetersäure zu, mischt durch, 
erwärmt etwas, versetzt nach dein Erkalten mit 5—6 ccm Wasser und 
allmählich unter Umschütteln mit gesättigter Natriumsulfitlösung, bis sich 
keine gelben Dämpfe mehr ent-wickeln, und überschichtet die Lösung mit 
reinem Ammoniak, die sich in Gegenwart von Benzoesäure orange- 
rot färbt. 

Stärkezucker. In Amerika wird zum Konservieren der Export- 
butter Stärkezucker verwendet. Diesen weist man nach durch wieder- 
holtes Auswaschen der Butter mit heißem Wasser und Untersuchung 
der w^serigen Lösung, wobei man den Milchzucker und Eiweißstoffe 
nicht übersehen darf, die die Fehlingsche Lösung leicht reduzieren. 

Fluor.^ Um Fluor nachzuweisen, schmilzt man etwa 60 g Butter, 
dekantiert die wässerige Lösung, die man dann alkalisch macht und zur 
Trockne verdampft. Den Rückstand übergießt man in einem Platintiegel 


Halphen, Süddeutsche Apothek. Ztg. 1909, 164. 
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mit starker Schwefelsäure, bedeckt sofort den Tiegel mit einem ührglas, 
das mit einer dünnen. Wachsschicht bezogen ist und eine eingekratzte 
Marke trägt, und erhitzt auf dem Sandbade mit kleiner Flamme zwei 
Stunden. Ist Kalium- oder Natriumfluorid zugegen, wird das IJhrglas 
deutlich geätzt. 

Zum Nachweis von Fluorwasserstoff bei gleichzeitiger Anwesenlieit 
von Borsäure trennt man nach 0. und C. Hehner') die wässerige Lösung 
von 50 g Butter ab, versetzt mit Kalziumchlorid und einem geringen 
Überschuß von Natriumkarbonat und erhitzt zum Sieden. Der Nieder- 
schlag, der aus Kalziumborat, Kalziumfluorid, Kalziumkarbonat, Kalzium- 
phosphat besteht, wird abfiltriert, erhitzt, und der Rückstand mit ver- 
dünnter Essigsäure in der 'Wärme behandelt, wobei Karbonat, Borat und 
Phosphat in Lösung gehen, wälirend der Rückstand nach dem Abfiltriei-(Mi. 
mit konzentrierter Schwefelsäure, wie oben angegeben, behandelt wird. 


5. Farbstoffe 

Die Naturbutter ist im Sommer gelb ((irasbutter) luid im Winter 
weiß (Winterbutter). Die naturgelbe Butter wird bei Licht- und Luft- 
zutritt in kurzer Zeit ausgobleicht. Fremde Farbstoffe „Buttcrfarbeii“' 
werden nachgewieseu , indem man die geschmolzene Butter mit Alkoliol 
oder Petroläther (spezifisches Gewicht 0,638) ausschüttelt, wobei der 
Alkohol bei nicht gefärbter Butter resp. Petroläther farblos oder schwach 
gelb aussieht, während fremde Farbstoffe dem Lösungsmittel eine g<.‘,lbe 
Farbe erteilen. 

Moore und Martin^) wenden ein Gemisch von Methylalkohol und 
Schwefelkohlenstoff an. Martin®) schüttelt 5 g Butter mit 25 ccm 
eines Gemisches aus 15 Teilen Methylalkohol und 2 Teilen Schwefel- 
kohlenstoff, wobei sich zwei Schichten bilden — eine Schwefellcohlen- 
stoffschicht, die das Fett enthält, und eine alkoholische, die den Farbstoff 
aufnimmt. 

Mit Rücksicht darauf, daß etwas Fett von der Alkoholscliiehl. 
zurückgehalten wird und daß das Karotin (Farbstoff aus Mohrrübensaft) 
in Schwefelkohlenstoff leichter löslich ist als in Allcohol, schlägt 
StebbinsÜ folgende Methode vor, die die Mängel des Martinschen 
"Verfahrens umgeht. Man schmilzt 60 g Butter in einem engen Becher- 
glase auf dem Wasserbade, rührt in die geschmolzene Masse 5 — 10 g 
feingepulverte Walkererde ein, rührt 2 — 3 Minuten sorgfältig durch und. 
läßt in der Wärme absetzen. Hierauf dekantiert man das Fett, fügt 
20 ccm Benzol hinzu, rührt gut um, läßt absitzen, gießt das Benzol 
durch ein Filter und wiederholt diese Manipulation, bis alles Fett entfernt 
ist, worauf man das Filter mit Benzol auswäscht. Die vereinigten 


b 0. 11 . C. Hehner, Zeitsclir. f. Nähr.- a. Geaußm. 1908, 397. 
b Moore und Martin, Analyst 11, 163 (1886). 
b Martin, Analyst 12, 70 (1887). 
b Stehbin, Journ. Amer. Chem. Soo. 9, 41 (1887). 
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Mitrate -werden, wie unten angegeben, auf Karotin geprüft, der Nieder- 
schlag wird auf dem Wasserbade getrocknet, dreimal mit je 20 ccm 
94prozentigem Alkohol ausgekocht, die alkoholischen Auszüge in einer 
gewogenen Schale bis zur Trockne verdampft, der Rückstand bei 100® 0 
getrocknet und gewogen. 

Nach Leeds^) löst man in einem Scheidetrichter 100 g Butter in 
300 ccm Petroleumäther vom spezifischen Gewicht 0,638, zieht die 
wässerige Lösung ab und wäscht mit Wasser mehrmals nach, im ganzen 
mit 100 ccm. Die ätherische Lösung -wird etwa 12—15 Stunden bei 
0®O Stehen gelassen, wobei der größte Teil der festen Glyzerido aus- 
kristallisiert. Das flüssige Fett wird dekantiert, mit 50 ccm Vto Normal- 
kalilauge durchgeschüttelt, wodurch die Farbstoffe in die alkalische 
Lösung übergehen, die dann abgezogen und mit Salzsäure neutralisiert 
wird. Hierdurch werden die Farbstoffe mit einer Spur von Fettsäuren 
gefällt, der Niederschlag auf ein gewogenes Filter gebracht, mit kaltem 
Wasser gewaschen, getrocknet und gewogen. Zur Erkennung der Farb- 
stoffe wird der Niederschlag in Alkohol gelöst und 2 — 3 Tropfen der 
Lösung- mit der gleichen Menge der in der nachstehenden Tabelhi an- 
gegebenen Reagenzien geprüft. 

(TabeEe s. Seite 461.) 

Die Gegenwart von Azofarbstoffen weist W. ArnolcP) nach, 
indem er 5 ccm geschmolzenes Fett mit 2 ccm 1 prozentige Salzsäure 
enthaltendem Alkohol auf freier Flamme erwärmt, bis .sich das Fett mit 
dem Alkohol durchgemischt haben; dabei geht der Farbstoff in den 
Alkohol über und sammelt sich an der Oberfläche der Fettschicht an. 

Azofarbstoffe lassen sich auch bequem nachwoisen, wenn man 3 g 
Butter in 5 ccm Äther in einem Reagenzglase löst, mit 5 ccm konzen- 
trierter Salzsäure vom spezifischen Gewicht 1,125 gut durchschüttelt; 
die Gegenwart von Azofarbstoffen erkennt man au der deutlich roten 
Farbe der sich absetzeuden Salzsäureschicht. 

Sprinkmeyer und Wagner®) schütteln eine Lösung von 10 g 
geschmolzener Butter in 10 ccm Petroleumäther in einem kleinen Scheide- 
trichter mit 15 ccm Eisessig, wodurch der Farbstoff mit Gelb- oder 
Rosafärbung in die untere Essigschicht übergeht. Bei geringen Farb- 
stoffmengen ist es zweckmäßig, die Eisessiglösung auf dem Wasserbade 
bis auf kleines Volumen einzudampfen. 

Oornelison*) verfährt in der Weise, daß er 10 g geschmolzene 
Butter mit 10—20 g heißem Eisessig (99,6 ®/o) in einem Scheidetrichter 
schüttelt, wobei das Fett in Lösung geht, scheidet sich aber bei 36® 0 


b Leeds, Analyst 12, 160 (1887). 

2 Y' Zeitsohr. f. Unters, d. Kahr.- n. Clenußni. 10, 289 (1905). 

^^^ispnnkmeyer und lyagner, Zeitsohr. f. Unters, d. Kahr.- u. öenußm. 0, 

ü Cornelison, Jonm. Amer. Chem. Soc. 80, 1478 (1908). 
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Farbstoffe 

Konzentrierte 

Konzentrierte 

Schwefelsäure 

Konzentrierte 

Schwefelsäure 

Salpetersäure 

und Salpetersäui’e 

Salzsäure 

Orlean 

Indigoblau, geht 
in violett über 

Blau, wird 
beim Stehen 
farblos 

Wie mit Sal- 
petersäure 

Unverändert, nur 
schmutziggelb 
oder braun 

Orlean und 
entfärbte 
Butter 

Blau, geht zuerst 
in grün und dann 
in violett über 

Blau, dann 
grün und zu- 
letzt farblos 

Entfärbt 

Ebenso 

Curcuma 

Beinviolett 

Violett 

Violett 

Violett, beim Ver- 
dunsten der Salz- 
säure kehrt die ur- 
sprüngliche Farbe 
wieder 

Curcuma uud 
entfärbte 
Butter 

Violett bis 
purpurn 

Violett bis 
rötlich violett 

Wie mit Sal- 
petersäure 

Scliön violett 

Safran 

Violett bis blau, 
geht dann in röt- 
lichbraun über 

Hellblau, wird 
bald rötlich- 
braun 

Wie mit Sal- 
petersäure 

Gelb, daun 
schrmxtziggclb 

Safran u. ent-' 
färbte Butter 

Dunkelblau, geht 
schnell in rötlich- 
braun über 

Blau, dann 
grün und 
braun 

I31au, wird 
schnell 
purpurn 

Ebenso 

Mohrrübe 

ümbrabraun 

Farblos 

Entwickelt 
Dämpfe von 
salpetriger 
Säure u. Ge- 
ruch nach ver- 
branntem 
Zucker 

Unverändert 

Mohrrübe und 
entfärbte 
Butter 

Rötlichbraun 
bis purpurn 
(wie Curcuma) 

Gelb, dann 
farblos 

Wie mit Sal- 
petersäure 

BräunUeb 

Butterblume 

Dunkeloliven- 

grün 

Blau, sofort in 
schmutzig- 
gelbgrünüber- 
gehend 

Grün 

Grün bis gelblich- 
grün 

Safflorgelb 

HeEbraun 

Zum Teü ent- 
färbt 

Entfärbt 

Unverändert 

Anilingelb 

Gelb 

Gelb 

Gelb 

Gelb 

Martiusgelb 

HeUgelb 

Gelb mit röt- 
Echem Nieder- 
schlag 

Gelb 

Gelber Nieder- 
schlag, der beim 
BehandelnmitAm- 
moniak u. Erhitzen 
verpufft 

Viktoriagelb 

Teilweise ent- 
färbt 

Teilweise ent- 
färbt 

Teüweise ent- 
färbt 

Beim Neutralisie- 
ren mit Ammoniak 
kehrt die Farbe 
wieder 
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fast vollständig aus. Hierauf wird die klare Essigsäurelösung abgelassen 
und ein aliq^uoter Teil, 5 ccm, davon mit einigen Tropfen konzentrierter 
Salpetersäure versetzt: bei ungefärbter Butter bleibt die Eisessiglösung 
vor und nach dem Zusatz von Salpetersäure farblos, ein Zusatz von 
konzentrierter Schwefelsäure ruft nach kurzer Zeit eine leichte Rosa- 
färbnng hervor; sind Pflanzenfarben zugegen, so erscheint die Essig- 
säurelösung gelb gefärbt und bleibt auf Zusatz von Salpetersäure 
unverändert; bei Anwesenheit von synthetischen Farben färbt sich die 
Eisessiglösung rosa oder gelb und wird auf Zusatz von Salpetersäure 
rosarot. 


Physikalische Methoden zur Untersuchung der Butter 
Spezifisches Gewicht 

Im Verein mit anderen Methoden kann die Bestimmung des spezi- 
fischen Gewichtes einen wertvollen Anhaltspunlrt für die Beurteilung 
der Butter geben. J. Bell führte zuerst die Bestimmung des spezi- 
fischen Gewichtes in die Butteruntersuchung ein. 

Das spezifische Gewicht des Butterfettes ist höher, als das der 
meisten zur Verfälschung verwendeten Fette. So fand Bell bei der 
Untersuchung einer ^oßen Anzahl von Proben, daß die Werte bei 
100“ F = 37,8“ 0 zwischen 0,911 und 0,913 sich bewegen, während das 
spezifische Gewicht des Oleomargarins und anderer Fette bei 0,90136 bis 
0,90384 liegt. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes wird jetzt allgemein 
bei 100“ 0 vorgenommen, nicht wie früher bei gewöhnlicher Temperatur. 
Folgende Tabelle bringt Werte, die von verschiedenen Autoren bei 
100“ C (W^ser von 15“ = 1) erhalten worden sind und eine be- 
friedigende Übereinstimmung aufweisen. 



Königs 

("bei 100 ° C, i 
"Wasser von 
15° == 1) 

SeU 

(bei 100“ C, 
Wasser von 
16“= 1) 

Allen 
(bei 99“ C, 
Wasser von 

15“ = 1) 

Reine Butter 

0,866--0,868 

0,866—8,868 

0,867—0,870 

Verfälschte Butter . . . 

0,859—0,865 




3 Teile reiner, 1 Teil ge- 
fälschter Butter . . . 


0,865 


1 Teil reiner, 1 Teil ge- 
fälschter Butter ... 


0,863—0,864 


Rindertalg 

— 

0,859—0,8605 


Schweinefett 

— 

0,860—0,8605 


Margarine 

— 

0,859—0,860 

0,8685—0,8626 
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Folgende Tabelle bringt die spezifischen Gewichte bei 100® 0, be- 
zogen auf Wasser von 100® C. 



Bell 

Muter 

Allen 

Beine Butter . . 

0,9094—0,9140 

0,9106—0,9138 

0,9099—0,9132 

Margarine .... 

0,9014—0,9038 

0,903—0,906 

0,902—0,906 


Skalweit^) bestimmte die „scheinbare Dichte“ einiger Fette 
bei verschiedener Temperatur und fand, daß die Unterschiede in den 
spezifischen Gewichten von Butter und Fetten, die zur Verfälschung an- 
gewandtwerden können, bei 36® C am größten sind; er empfiehlt daher 
diese Temperatur zur Bestimmung des spezifischen Gewichtes. Seine 
Werte sind in folgender Tabelle zusammengestellt. 


Temperatur 

«C 

Schweinefett 

Margarine 

Butterine 

Kulibutter 

35 

0,9019 

0,9017 

0,9019 

0,9121 

50 

0,8923 

0,8921 

0,8923 

0,9017 

60 

0,8850 

0,8867 

0,8858 

0,8948 

70 

0,8796 

0,8793 

0,8793 

0,8879 

80 

0,8731 

0,8729 

0,8728 

0,8810 

90 

0,8668 

0,8665 

0,8663 

0,8741 

100 

0,8605 

0,8601 

0,8598 

0,8672 


Violettes®) Vorschlag geht dahin, das spezifische Gewicht auf den 
luftleeren B,aum (reelle Dichte) zu berechnen. Er fand, daß 
1 ccm reines Butterfett bei 100 ® C im luftleeren Raume 
0,86328 — 0,86425 g wiegt, 

1 ccm Margarine bei 100 ® C im luftleeren Baume 
0,85766—0,85865 g wiegt. 

Er machte ferner die Beobachtung, daß die Kühe bei Heufütterung 
eine Butter von geringer reeller Dichte, 0,86320 liefern, dagegen bei 
einem an Nährstoffen reichen Futter von 0,86425 und bei einer schlechten 
Ernährung von 0,86265. Im allgemeinen zeigt die Butter aus derselben 
Gegend und um dieselbe Jahreszeit nur geringe Abweichungen. 

Kritische Lösungstemperatur 

Die Löslichkeit der Butter und der zu ihrer Verfälschung verwen- 
deten Fette in Alkohol ist entsprechend ihrer Zusammensetzung eine 
verschiedene. Auf dieser Eigenschaft sind einige Verfahren zur Unter- 
suchung der Butter gegründet. 


Skaiweit, ßept. f. anal. Chem. 1887. 
Yiolette, Chem. Ztg. 1891, 639. 
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Münzel^) löst 1 g Butter in 12,5 g absolutem Alkohol vom spezi- 
fischem Gewicht 0,797 durch Erwärmen auf dem Wasserbade in einem 
Eeagenzrohre, das mit einem Kork, der ein bis an den Boden reichen- 
des Thermometer trägst, verschlossen ist. Hierauf nimmt man das 
Reagenzrohr aus dem Wasserbade, trocknet es rasch ab und beobachtet 
die Temperatur, bei der das Fett zu erstarren beginnt. Munzel fand 


VY DA . 

Reine Butter 

Beginn des Erstarrens 
. . 34® G 


mit 10 ®/o Pferdefett . 

. . 37® 0 


„ 20®/o 

. . 40® 0 


„ 30®/o 

. . 44® C 

71 

„ 10 ®/o Talg . . . 

. . 40® 0 

77 7? 

„ 20®/o „ . . . 

. . 43® 0 

77 77 

„ 30®/o „ ... 

. . 46® C 

71 77 

„ 10®/o Schweinefett 

. . 38® C 

77 77 

„ 20®/o 

. . 41® 0 

77 77 

„ 30®/o 

. . 43® C 

Margarine 


. . 66® C 

Butter mit 25 ®/o Margarine . . . 

. . 40® 0 

77 77 

50°/o „ ... 

. . 48® C 


Asboth^) fand für Butter Zahlen von 94 — 106® C und für Margarine 
122—125® C. Er sieht den Hauptvorteil dieser Methode darin, daß weder 
das Lösungsmittel noch das zu lösende Fett gewogen werden muß. 
Vandam^) machte die Beobachtung, daß die Menge der in Alkohol bei 
60® 0 löslichen Säuren bei Kokosfett viel größer als bei Butter und 
Margarine ist und fand die Sättigungskapazität dieser Säuren für 5 g 
Butter (5 Proben) .... 10,33 — 11,1 ccm "/loKOH 

Kokosfett 44,2 „ „ 

Margarine 3,6 „ „ 

Die Differenzen sind noch größer, wenn man in den alkohollöslichen 
Säuren die in Wasser löslichen bestimmt. So fand Ranwez*) die 
Sättigungskapazität dieser für 5 g 

Butter 4,6 — 5,2 ccm “/loKOH 

Kokosfett 42,0 „ „ 

Margarine 3,1 „ „ 

Crismer®) bestimmte in einer Reihe von Butterproben und von 
den zu ihrer Verfälschung oft benutzten Fetten die kritische Lösungs- 
temperatur in Alkohol und fand folgende Resultate. 


') Münzel, Zeitsohr. f. anal. Chem. 21, 436 (1882). 
*) Asboth, Chem. Ztg. 1896, 686. 

^ Van dam, Ann. de Pharm, de Louvain. 1901, 291. 
*) Eanwez, Chem. Ztg. Eep. 1901, 240. 

“) Crismer, Bnll. assoo. Beige Chim. 9, 146 (1895). 
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Kritische Lösungstemperatur 



Alkohol vom spez. Gew. 0,7967 
(0,9®/o Wasser enthaltend) hei 

15,5 ° C im offenen Rohre 

Alkohol 0,8195 
(8,85 7o Wasser ent- 
haltend). hei 15,5® C 
im zugeschmolzenen 

iS) 

g 

fg 


a 

h 

c 

d 

e 

f 

Rohre 

P 

Butter: 









1 

54,8 

54,8 

54,8 

54,6 

54,3 

53,8 

100,5 

46,7 

2 

54,5 

54,5 

54,5 

54,2 

— 

— 

100,5 

46 

3 

57 

57 

57 

— 

— 

— 

103 

46 

4 

54 

54 

■ 


— 

— 

100,5 

46 

5 

50 

50 

— 

— 

— 

— 

105,5 

45,6 

6 

56 


— 

— 

— 

— 

102,5 

46 

7 

56,5 

52,2 

— 

— 

— 

— 

102,5 

46 

8 

52 

52,4 

66,5 

52,4 

51,2 

— 

98,2 

45,7 

Margarine und 
Gemische: 









1 

78 

78 

— 

— 

— 

— 

124 

46 

2 

72,2 

72,2 

— 

— 

— 

— 

118 

45,8 

3 

72,5 

— 

— 

— 

— 

— 

118 

45,5 

4 

78 

— 

— 

— 

— 

— 

123,8 

45,8 

5 

69 

— 

— 

— 

— 

— 

115 

46 

6 

63,8 

— 

— 

— 

— 

— 

109 

45,2 

Maisöl . . . 

70,5 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 


Die Valentasche Eisessigmethode wird nach Allen in der Weise 
ausgeführt, daß man 3 ccm der geschmolzenen Butter in einem Reagenz- 
glase mit ebensoviel Eisessig erhitzt, bis vollständige Lösung beim Schüt- 
teln eintritt, und dann unter ümrühren mit dem Thermometer langsam 
erkalten läßt und die Temperatur beobachtet. Bei Kuhbutter tritt Trübung 
bei 56 — 61,5 ®0 ein, während bei Margarine schon bei 98 — 100®C. 

Jean betrachtet nicht die Trübung als Endpunkt der Reaktion, 
sondern bestimmt das Volumen der vom Fett aufgelösten Essigsäure. 
Er findet folgende Werte: 



Gelöste 

Essigsäure 

IQ 

Reine Butter 

63,33 

„ 5 , mit 10% Kokosnußöl . . 

66,66 

M n 15®/o , „ . . 

90 

5, 5, „ 28®/o „ 

96 


G-likin, Fette und Lipoide. Bd. II, 80 
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Äucli das von Orook^) yorgeschlagene Phenol als Lösungsmittel 
fuhrt zu befriedigenden Resultaten, wie auch aus Lenz’s Versuchen 
hervorgeht. Versetzt man 0,648 g des filtrierten und geschmolzenen 
Fettes in einem graduierten Reagenzrohr mit 1,5 ccm Karbolsäure (37.9 g 
Phenol + 56,7 g Wasser), schüttelt durch und erwärmt auf dem Wasser- 
bade, bis die Mischung klar geworden ist, so beobachtet man nach 
einigem Stehen bei gewöhnlicher Temperatur entweder eine klare Lösung 
(Butter) oder zwei, durch eine klare Linie getrennte Schichten (Rinder-, 
Hammel-, Schweinefett). Das Volumen der unteren Schicht beträgt 

bei Rinderfett . . . 49,7 ®/o Crook — ®/o Lenz 

„ Hammelfett. . . 44,0 Vo „ 39,1 ®/o „ 

„ Schweinefett . . 49,6% „ 37,0% „ 

Zur Unterscheidung der Butter von anderen Fetten ist auch die 
verschiedene Löslichkeit in Äther (Horsley®), Ballard, Husson, Fil- 
singer®), Scheffer*), in Toluol (Bockairy)®), in Benzol (Dubois und 
Padd) verwendet worden. 


Refraktometrische Untersuchung 

A. Müller, Skaiweit, Hefelmaun, Mansfeld, Jean, insbesondere 
Wollny haben das Brechungsvermögen des Butterfettes zur Butter- 
untersuchung empfohlen. Die Bedeutung der refraktometrischen Unter- 
suchung darf nicht überschätzt werden, sie kann nur als eine Auslese- 
probe dienen und die daraus gezogenen Schlüsse müssen stets durch 
weitere Untersuchungen bestätigt werden. Wenn bei der refrakto- 
metrischen Butteruntersuchung Werte erhalten werden, die in den Grenzen 
der Norm liegen, so darf noch nicht daraus geschlossen werden, daß die 
Probe unverfälscht ist, weil man z. B. Mischungen von Margarine und 
Kokosnußöl herstellen kann, die das Brechungsvermögen reiner Butter 
zeigen. 

Eine Vereinbarung über den Temperaturgrad, bei dem man refrakto- 
metrische Untersuchungen ausführen soll, ist noch nicht erzielt worden. 
Einige Autoren wählten 25®, nach der Ansicht anderer scheint 40« als 
geeignete Normaltemperatur zu sein. Wenn man nun die Lage der 
kritischen Linie, die im Butterrefraktometer z. B. bei 25® gefunden 
wurde, auf eine andere Temperatur berechnen will, so ist eine Korrektur 
von 0,55 Skalenteilen für jeden Grad zu machen. 

Naturbutter unterscheidet sich in dem Apparate von den zur 
Verfälschung verwendeten Fetten sowohl in der Refraktion, als auch in 
der Dispersion. 


‘) Crook, Zeitsokr. f. anal. Ohem. 19, 369 (1880), 

“) Horsley, Zeitsokr. 1. anal. Ckein. 2, 100 (1863). 

') Filsinger, Zeitsckr. f. anal. Ckem. 19, 236 (1880). 
*) Sek eff er, Pkarm. Rtmdsok. 1886, 246. 

‘) Bookairy, Ckem. Ztg. Eep. 1888, 83. 
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Nach Wollny zeigt Naturbutter im Butterrefraktometer bei 25 ®0 
eine Ablenkung zwischen 49,5 und 54,0 Skalenteilen; die entsprechenden 
Brechungszahlen sind 1,4590 — 1,4620. Bei 40® sind die Grenzwerte 
40,5 — 44,4. Bei Margarine fand Wollny Brechungszahlen von 1,4650 bis 
1,4700, entsprechend 58,6 — 66,4. Außerdem erscheint der Rand der 
scharfen Grenzlinie für die totale Reflexion bei reiner Butter völUg 
ungefärbt, bei Margarine, die ein großes Dispersionsvermögen besitzt, 
blau, bei Betten mit geringerem Zerstreuungsvermögen rotgelb. Das 
Auftreten eines gefärbten, namentlich eines blauen Saumes bei einer 
Probe ist daher schon geeignet, den Verdacht einer Fälschung zu 
erwecken. 


Beobachtungen im Butterrefraktometer bei 25* C (Wollny) 




Butterrefraktometer 

Skalenteile 

Brechungsexponent 

nD 

1 

Naturbutter 

49,5—54,0 

1,4590—1,4620 

2 

Margarine 

58,6—66,4 

1,4650—1,4700 

3 

Mischbutter aus 1 und 2 . . . 

54,0—64,8 

1,4620—1,4690 


Erhält man die Butterrefraktometerablesung von Butterfett bei 
25® für die Lage der Grenzlinie höhere Werte als 54,0, so ergibt die 
chemische Untersuchung der Butter Verfälschung (Wollny). In der 
Praxis werden Butterproben, die höhere Werte als 52,5 anfweisen, als 
verdächtig bezeichnet. 


Refraktion bei 40*0 und die Reichert-Meißlsche Zahl 
von Butter (Mansfeld) 


Nr. 


Keichert“ 

Meißleche 

Zahl 

Kefraktion 
bei 40 ® C 

Befund 

1 

Butter 

31,5 

41,6 

echt 

2 

n 

30,8 

42,3 

?! 

3 

„ ..... 

29,8 

43,6 

?! 

4 

?! 

28,7 

44,2 

!5 

5 

?! 

28,6 

44,2 

?! 

6 

?! ..... 

28,6 

41,6 

?! 

7 

?? 

28,2 

43,0 

» 

8 i 

?! ..... 

28,1 

44,0 

?? 

9 

?! 

27,9 

43,5 

W 

10 

„ ..... 

27,1 

44,1 

?! 

11 

?> 

27,0 

42,5 

?! 

12 

« 

26,8 

44,4 

?! 


30* 
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Eefraktion bei 40® C uud die Reichert-Meißlsche Zahl 
von Butter (Mansfeld) — (Fortsetzung) 


Nr. 


Eeicliert- 

Meißlsche 

Zahl 

Eefraktioa 
bei 40 “C 

Befund 

13 

Eindschmalz . . . 

26,7 

43,3 

echt 

14 

Butter 

26,7 

43,7 


16 

w 

26,4 

42,1 

51 

16 

Eindschmalz . . . 

26,3 

43,2 

11 

17 

n * • * 

26,2 

43,1 

17 

18 

Butter 

25,4 

44,0 

11 

19 

» 

— 

43,1 

11 

20 

w 

— 

42,3 

11 

21 

n 

— 

43,0 

11 

22 

Eindschmalz . . . 

24,4 

41,6 

verdächtig auf 

23 

n • • • 

24,3 

42,4 

■ Grund d. Eeichert- 

24 

n , • • * 

23,9 

42,5 

Meißlschen Zahl 

25 

Eindschmalz . . . 

22,6 

46,1 

18 ^/o fremde Fette 

26 

Butter 

7,2 

46,6 

51 11 H 

27 

Eindschmalz . . . 

6,5 

47,1 

11 77 55 

28 

5» . . * 

3,7 

48,6 

1) 55 15 

29 

Surrogat .... 

3,1 

49,2 

51 55 55 

30 

Eindschmalz . . . 

3,0 

49,0 

91,5 „ „ „ 

31 

Kunstbutter . . . 

2,3 

48,6 

04 

57 55 51 

32 

Oleomargarin . . . 

1,2 

48,6 

— 


Die Annahme früherer Autoren, daß zwischen der Eefraktion und 
der Eeichert-Meißlschen Zahl der Butter ein gewisser Parallelismus be- 
steht, ist durch die neueren Untersuchungen nicht bestätigt worden. 
Anerkannt wird jedoch die Beobachtung, daß in den letzten Stadien der 
Laktationsperiode (Farnsteiner und Karsch, Masson), sowie unter 
dem Einfluß klimatischer Bedingungen eine Zunahme der Eefraktion mit 
der Abnahme der flüchtigen Fettsäuren einhergeht. Viel stärker aber 
wächst die Eefraktion mit der Zunahme des Jodadditionsvermögens und 
me die Hüblsche Jodzahl, scheint auch die Eefraktion der Fette als 
ein Maß für den Gehalt an ungesättigten Fettsäuren fungieren zu 
können. Man beobachtete bei Butterfetten von Kühen, die mit Lein- 
kuchen gefüttert werden, daß geringe Mengen von Leinöl in die Milch 
übergehn; es wurde in solchem Butterfett Linolensäure nachgewiesen. 
Lobry de Bruyn fand in manchen Buttersorten im Oleorefraktometer 
Ablenkungen von —26 bis —30® und sogar —21 bis —26®, obwohl 
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sie die normale Mengen flüchtiger Fettsäuren zeigten und den Ge- 
schmack einer guten Butter hatten. Lam^) schlägt vor, für hollän- 
dische reine Butter als höchste Befraktometerzahl 46,0® hei 40® G 
anzunehmen. 

Besana®) gibt für italienische Butter die Befraktometerzahl 44,8 
bis 47® bei 35® 0 und für Oleomargarin 50 bis 51® an. 

Jean®) hat bei seinen Beobachtungen am Oleorefraktometer die 
Temperatur von 45® C angewendet. Er präpariert die Butterprobe zur 
Untersuchung, indem er die Butter in einer PorzeUanschale bei einer 
50 ® C nicht übersteigenden Temperatur schmilzt, das geschmolzene Fett 
nach dem Absetzen über Baumwolle durch einen Heißwassertrichter fil- 
triert und noch warm in das Prisma des Apparates bringt. Hierauf 
rührt man mit dem Thermometer, bis das Fett die Temperatur 45® C 
angenommen hat und beobachtet die Ablenkung. 


Beobachtungen im Oleorefraktometer bei 45® C 



Grade 

Autor 

Naturbiitter 

— 30 

Jean 

Margarine (Mouriös) 

— 14 

55 

„Creme Mouries“ 

— 15 

55 

Oleomargarine 

— 17 

55 

Heine Butter + 10®/» Oleomargarine 

— 28 

55 

5? » ”4" 55 55 

— 26 

55 

55 55 “H 55 55 

— 25 

55 

55 55 55 55 

— 23 

55 

BaumwoUstearin 

+ 20 

55 

„Vegetaline“ (Kokosnußbutter) . . 

— 69 

55 

Butter holländischer Herkunft . . . 

— 25 bis —30 

1 Lobry de 

Margarine 

— 10 bis — 20 

j- Bruyn und 

Kokosbutter 

— 62 

) Leent 

Margarine 

— 13 bis —18 

Pearmain 

Schweinefett 

— 8 bis — 14 

55 

Talg 

— 16 bis — 18 

55 

Heine Butter 

— 26 bis — 33 

Violette 

55 55 

— 25 bis —34 

Vuaflart. 


Ablenkungen bis zu — 25® herab bei reiner Butter beobachtete 
Jean nur dann, wenn die Kühe mit Ölkuchen, und zwar mit Leinöl- 


*) Lam, Ghem. Ztg. 1900 , 894. 

Besana, Staz. Speziia. Agrar, ital. 1894 , 601. 
•) Jean, Compt. rend. 109 , 616 (1898). 
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kuchen gefüttert werden. Zusätze von Pflanzenölen sind leicht nacli- 
zuweisen, da sie nach rechts ahlenken. 

Ellinger^) fand bei der Bestimmung der Ablenkung im Oleo- 
refraktometer in einer Anzahl von Butterproben zu verschiedenen Jahres- 


zeiten folgende Werte; 

Februar bis Juni — 30,5® 

September und Oktober — 27® 

November — 30,5 ® 

Dezember — 33 ® 

Thörner gibt folgende Brechungsexponenten in Pulfrichs Re- 
fraktometer bei 60® 0 für Butter und andere Fette an: 

Wasser 1,3287 Palmkernöl 1,4435 

B:ammeltalg 1,4604 Kottonöl 1,4570 

Rindertalg 1,4527 Olivenöl 1,4548 

Schweineschmalz . . . 1,4639 Butterfett 1,4477 

Palmöl, roh 1,4501 


Flüchtige, in Wasser lösliche Fettsäuren 
(Reichert-Meißlsche Zahl) 

Von den tierischen und pflanzlichen Fetten enthält nur das Butter- 
fett und Kokosfett größere Mengen flüchtiger Fettsäuren. Der Gehalt 
der Butter an diesen Säuren ist 3 — 4 mal so groß wie im Kokosfett, os 
ist daher sehr leicht, diese beiden Fette von den übrigen Fetten, sowie 
auch untereinander zu unterscheiden. Die zuerst von Reichert'-^) an- 
gegebene Methode der Bestimmung der flüchtigen Fettsäuren wurde von 
MeißP) abgeändert und von Leffmann undBeam'^) derart modifiziert, 
daß die ihr anhaftenden Fehlerquellen beseitigt wui-den. Die Methode 
wird nach amtlicher Anweisung wie folgt ausgeführt. 

„Zu genau 5 g Butterfett gibt man in einem Kolben von etwa 
300 ccm Inhalt 20 g Glyzerin und 2 ccm Natronlauge (erhalten durch 
Auflösen von 100 Gewichtsteilen Natriumhydroxyd in 100 Gewichtsteilen 
Wasser, Absetzenlassen des Ungelösten und Abgießen der klaren Flüssig- 
keit). Die Mischung wird unter beständigem Umschwenken über einer 
kleinen Flamme erhitzt; sie gerät alsbald ins Sieden, das mit starkem 
Schäumen verbunden ist. Wenn das Wasser verdampft ist (in der 
Regel nach 5— -8 Minuten), wird die Mischung vollkommen klar; dies ist 
das Zeichen, daß die Verseifung des Fettes vollendet ist. Man erhitzt 
noch kurze Zeit und spült die an den Wänden des Kolbens haftenden 
Teilchen durch wiederholtes Umschwenken des Kolbeninhaltes herab. 
Dann läßt man die flüssige Seife auf etwa 80 — 90 ® abkühlen und wägt 


*) ElliEger, Joum. f. prakt. Cliem. 44, 157 (1891). 

Eeicliert, Zeitschr. anal. Cliem. 18, 69 (1879). 

*) Meißl, Dinglers polyt. Journ. 238, 229 (1879). 

*) Leffmann und Beam, Chem. Ztg. 1896, 607. 
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90 g Wasser voq 80 — 90“ hinzu. Meist entsteht sofort eine klare 
Seifenlösung, andernfalls bringt man die abgeschiedenen Seifenteile durch 
Erwärmen auf dem Wasserbade in Lösung. Man versetzt darauf die 
Seifenlösung mit 5 ccm verdünnter Schwefelsäure (25 ccm Schwefelsäure 
im Liter enthaltend). Nunmehr wird der auf ein doppeltes Drahtnetz 
gesetzte Kolben sofort mittels eines schwanenhalsförmig gebogenen Glas- 
rohres (von 20 cm Höhe und 6 mm lichter Weite), das an beiden Enden 
stark abgeschrägt ist, mit einem Kühler (Länge des vom Wasser um- 
spülten Teiles nicht unter 50 cm) verbunden, und sodann werden genau 
110 ccm Flüssigkeit abdestiUiert (Destillationsdauer nicht über Stunde). 
Das Destillat mischt man durch Schütteln, filtriert durch ein trocknes 
Filter und mißt 100 ccm ab. Diese werden nach Zusatz von 3 bis 
4 Tropfen Phenolphthaleinlösung mit ^/lo Normalalkali titriert. Der Ver- 
brauch wird durch Hinzuzählen des zehnten Teiles auf die Gesamtmenge 
des Destillats berechnet.“ 

An der Hand seiner Kesultate kam Reichert zu der Schluß- 
folgerung, daß zur Neutralisation der flüchtigen Säuren bei reiner Butter 
etwa 28 ccm Vio Normalalkah erforderlich sind und da alle anderen Fette, 
mit Ausnahme des Kokosfettes, das eine Reichert-Meißlsche Zahl von 
6,0 — 8,5 aufweist, sehr niedrige Eeichert-Meißlsche Zahlen (0,4 — 8,5) 
haben, wollte er eine Butter mit einer unter 28 liegenden Zahl als ver- 
fälscht betrachten. Aus den vielen tausend Untersuchungen von Butter 
geht mit Klarheit hervor, daß die Eeichert-Meißlsche Zahl durchaus 
nicht so konstant ist, wie ursprünglich angenommen wurde, denn die 
Menge der flüchtigen Fettsäuren wird durch die Beschaffenheit des 
Fettes, durch die Laktation, die Jahreszeiten, Eanzidität der Butter, 
sowie durch die beim Schmelzen angewandten Methoden usw. erheblich 
beeinflußt. In nachstehender Tabelle folgt eine Zusammenstellung der 
von verschiedenen Autoren für die Butter gefundenen Eeichert-Meißl- 
schen-(Reichert-W ollny)-Zahlen (Lewko witsch). 


Reichert-Meißl-(Eeichert-Wollny)-Zahlen des Butterfettes 



Zahl der 
Proben 

ccm 

Vjo iiorm. 
KOH 

Autor 

Deutschland 



30,8 

Eeichert 


— 

27,0—31,5 

Meißl 


— 

27,6—29,4 

Eeichardt 

' 

— 

24—32,8 

Sendtner 

Dezemb. 1898 bis Nov. 1899 

— 

22—32 

Thörner 

Maxima im Okt. bis Nov. 

— 

22,8—24,9 

Vieth 

Maxima im April bis Juni 

— 

29,1—31,3 
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B.eieliert-Meißl-(R.eicliert-Wollny)-Zalilen des Butterfettes (Fortsetzung) 



Zahl der 
Proben 

ccm 

Vio norm. 
KOH 

Autor 

Deutschland 





Dezemb. 1899 bis Nov. 1900 





Maxima im Ott. bis Nov. 

— 


22,4—24,6 

Vieth 

Maxima im April bis Mai 

— 


29,9—31,0 




3 

17—18,9 




3 

19—19,9 




8 

20—20,9 




28 

21—21,9 




34 

22—22,9 


Holland, während September, 


64 

23—23,9 


Oktober, November, De- 

428'' 

74 

24—24,9 

> van Rijn 

zember 


56 

25—25,9 




67 

26—26,9 




43 

27—27,9 




34 

28—28,9 




9 

29—29,9 




5 

30—33 


Belgien 

693 

26—36,85 

Wauters 


26 

25—25,84 



16 

24—24,96 

15 



9 

23,08—23,84 

55 


11 

19,8—23 

55 

Dänemark 





Maximum 

— 


20,0 

— 

Minimum 

— 


33,0 

— 

Eußland 





Minimum im Juli . . . 

— 


25,7 

Lewin 

Maximum im Februar 

— 


30,6 

5) 

Oktober bis Januar . . 

161 



Minimum im November . 



21,89 

1 B,ussiscbes Bakter. 

Maximum im Januar . . 

— 


27,3 

J Laboratorium 

Minimum im April . . 

74 

20,4 

■»Petersburger Stadt. 

Maximum im Februar 

— 


30,3 

/ Laboratorium 

Sibirien 





Minimum 

— 


24,6 

Lewin 

Maximum im Aprü . . 

150 

24,0 

■> Russisches Bakter. 

Maximum im August . . 

— 


30,7 

j Laboratorium 


II. Tierisclie Fette 


473 


Eeichert-Meißl-(Reichert-'Wollny)-Zahleii des Butterfettes (Fortsetzung) 



Zahl der 
Proben 

ccm 

Vio norm. 
KOH 

Autor 

Schweden 

22 


26,9—29,4 

Vieth 


797 


22,9—41,0 

Nielson 

Norwegen 






Nov. 1898 Ms Dez. 1901 

657 


— 

— 

Mininium im Juni . . . 

— 

- 


21,1 

— 

Minimum im März . . . 


- 


28,6 

— 

Maximum itn August . . 

— 

- 


31,2 

— 

Maximum im Januar . . 


- 


34,9 

— 

Schweiz 


- 


28,1—31,1 

Ambühl 

Frankreich 

— 

- 


29,26 

Jean 


28 


26,1—30,6 

Vieth 


39 


26,9—30,8 


Amerika 




27,36 

Cornwall und 






Wallace 

England 

— 

- 


31,9 

Muter 



'i 


27,6—29,2 

Vieth 



7 


22,5 




17 

23,5 




15 

24,5 




27 

25,5 




37 

26,5 



00 t 

51 

27,5 

■Thoi’pe 



78 

28,8 




56 

29,5 




41 

30,6 




18 

31,3 




[lO 

32,6 


Italien 

178 


26,1—31,4 

Corbetta 





20,36 

Spallanzani 





19,8 

Spallanzani u. Pezzi 





20,68 

Vigna 

Minimum 

— 



21,56 

Maissen u. Eossi 





21,80 

Besana 





22,56 

Longi 





23,69 

Sartori 

Maximum 

— 



30,14 

Spallanzani u. Pezzi 
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Aus diesem Zahlenmaterial geht hervor, daß die Reichert -Meißl- 
schen Zahlen des Butterfettes in verschiedenen Ländern mit dem Wechsel 
der Jahresszeiten in erheblicher Weise Schwankungen unterworfen sind. 
Die Stallwärme scheint die Bildung der flüchtigen Fettsäuren zu be- 
günstigen, es findet hei dem Übergang von der Weide- zur Stallfütterung 
eine Zunahme und umgekehrt, bei dem Übergang von der StaUfütterung 
zur Weidefütterung eine Abnahme der Reichert-Meißlzahl statt. Es ist 
daher nicht gut möglich, für die Reichert-Meißlzahl eine scharfe Grenze 
zu ziehen, jenseits der man mit Sicherheit auf eine Verfälschung schließen 
könnte. Vieth beobachtete für das in 16 norddeutschen Molkereien 
4 Jahre lang hergestellte Butterfett Schwankungen der Reichert-Meißl- 
schen Zahl zwischen 19,9 und 31,6 und zwar ist diese in der Zeit vom 
Juni bis zum November niedriger, als in der übrigen Zeit des Jalmes. 
Dieselben Beobachtungen sind auch in den nördlichen Provinzen Hollands 
gemacht worden. Butter, die im Oktober hergesteUt wird, zeigt eine 
niedrigere Reichert-Meißlzahl, als Butter, die einerseits im September, 
und andererseits im November und Dezember fabriziert wird — die Ur- 
sachen dieser Abnahme sind den klimatischen Bedingungen zuzuschreiben. 
Dagegen zeigen die Butterfette aus den südlichen Provinzen Hollands, 
wo die Kühe fast während des ganzen Jahres in der Nacht eingestallt 
werden, kein derartiges Abfallen in der Menge der flüchtigen Fettsäuren. 
Van Rijn®) hat gefunden, daß von 428 Butteiproben, von denen die Melir- 
zahl in den letzten vier Monaten des Jahres hergestellt worden waren, 
mehr als 50 ®/o Reichert-Meißlzahlen unter 25 zeigten. Nach Rusche ■’) 
schwankte die Reichert-Meißlzahl in ostprenßischer Butter in den Mo- 
naten September und Oktober zwischen 24,0 und 25,0 und sank zeit- 
weise unter 24. 

Einen erheblichen Einfluß auf die Menge der flüchtigen Fettsäuren 
übt auch das Futter aus. Spallanzani und Pizzi fanden, daß, wenn 
die Kühe Grasfutter erhalten, die Butter reich an flüchtigen Säuren ist, 
deren Menge beim Übergang zum Stallfutter abnimmt. Diese Beob- 
achtung wurde von Swavings*) bestätigt. 

Werden die Kühe mit Ölkuchen gefüttert, so findet eine beträcht- 
liche Abnahme der Reichert-Meißlzahl des Butterfettes, da, wie gezeigt 
wurde, etwas Öl in das Milchfett übergeht. Lupton®) und auch 
Morse®) haben bei Fütterung mit BaumwoUsamenkuchen eine Verringe- 
rung des Gehaltes- des Butterfettes an flüchtigen Fettsäuren sowie eine 
Erhöhung des Schmelzpunktes konstatieren können. Die Untersuchungen 
vonSoxhlet’) haben ergeben, daß bei Verfütterung fettreicher Nahrung 


*) Vieth, Milch-Zeitung 12 (1901); 32, 209 (1907). 

’) Van Kijn, Zeitschr. f. ange-w. Chem. 1901, 125. 

’) Busche, Molkerei-Ztg. Hildesheim 21, 269 (1907). 

*) Swavings, Landw. Versuchsstat. 39, 127 (1891). 

‘) Lupton, Chem. Ztg. Kep. 1891, 195. 

*) Morse, Chem. Ztg. Eep. 1893, 79. 

*) Soihlet, Wochenbl. d. land-w. Vereins in Bayern 1896, 717. 
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eine bedeutende Zunahme des Fettgehaltes der Milch stattfindet und 
das daraus hergestellte Butterfett einen außerordentlich niedrigen Ge- 
halt an flüchtigen Fettsäuren, die Reichert-Meißlsche Zahl von 15,7 
aufweist — eine Zahl, die der Zahl in einem Gemenge von normaler 
Butter mit etwa 40 ®/o Margarine entspricht. Eine noch niedrigere Zahl 
von 13,4 hat A. Mayer bei einer Kuh beobachtet. Baumert und 
Falke haben nachgewiesen, daß beim Füttern der Kühe mit Ölkuchen 
Butterfette mit Reichert-Meißlzahlen erhalten werden, die einem künst- 
lichen Gemische von Butterfett mit dem in den Kuchen enthaltenen Öl 
entsprechen. Eine Steigerung des Fettgehaltes der Milch, des Schmelz- 
punktes und der Jodzahl und zugleich ein Sinken der Reichert -Meißl- 
schen Zahl bis zu 12,5 des aus dieser Milch hergestellten Butterfettes 
beobachteten B[enriques und Hansen®) bei Verfütterung von Leinöl- 
eraulsionen an zwei Kühe. 

Die Wirkung der Laktation auf die Menge der flüchtigen Fett- 
säuren des Butterfettes hat Nilson studiert, wobei er fand, daß die 
Reichert -Meißlzahl von 33,44 im ersten Monate bis auf 25,42 im 
14. Monat der Laktationsperiode sank. Auch aus Vieths^) Unter- 
suchungen geht hervor, daß mit dem Vorschreiten der Laktationsperiode 
eine Abnahme der flüchtigen Fettsäuren verbunden ist; er fand ini 
Butterfett, das am Ende der Laktation hergestellt wurde, die Reichei't- 
Meißlzahl 21,7. Ein ähnUches Sinken der flüchtigen Fettsäuren wird 
auch beim Eintritt der Brunst und bei manchen Krankheiten beob- 
achtet. 

Das Ranzig wer den übt eine nicht sehr bedeutende Wii’kung auf 
die Menge der flüchtigen Fettsäuren der Butter aus. Corbetta^) \vies 
in Butterfett nach 2 V 2 Monaten eine Abnahme der Reichert-Meißlzahl von 
28,0 auf 26,3. Ähnliches Verhalten der ranzigen Butterfette haben 
auch Fischer, Virchow, Schweissinger beobachtet. 

Nicht ohne Einfluß auf den Gehalt der Butter an flüchtigen Fett- 
säuren ist die Methode des Ausschmelzens. Planchon erwärmt eine 
Butter mit 3,92 °lo flüchtigen auf Buttei'säure berechneten Fettsäuren 
zwei Stunden lang auf 50® 0 und fand 4,17 ®/o Säuren, nach 24stündigem 
Erwärmen stieg der Gehalt an flüchtigen Fettsäuren bis auf 4,80 ®/o. 

Für den Nachweis von Verfälschungen im Butterfett hat sich das 
Verfahren von Reichert-Meißl als das beste erwiesen, obwohl mau 
mit Hilfe der Reichert-Meißlzahl im allgemeinen erst einen Zusatz von 
20 °/o fremder Fette mit Sicherheit erkennen kann. Aus nachstehender 
Tabelle ist ersichtlich, daß eine Verfälschung mit Oleomargarin-Kokos- 
nußöl-Gemisch, die nach keiner anderen Methode erkannt werden kann, 
mit Hüfe der Reichert-Meißlzahl sehr leicht nachgewiesen wird. 


0 A. Mayer, Landv. Versiichsstat. 41, 15 (1892). 

“) Henriques und Hansen, Chem. Centralbl. 1809. 
®) Vieth, 1. 0 . 

Corbetta, Cheni. Ztg. 1800, 40C. 
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Vio’Kormal- 

KOH 

ccm 

Autor 

Kokosnußöl 

7,0— 7,8 

1 Reichert 

1 Moore, Allen 

Margarine 

2,6 

1 Muter 

Muter 

Oleomargarin 

0,8— 0,9 

Jean 

Butterfett -j- 10 °/o Kokosnußöl .... 

26,8 

55 

90 

n ^ .... 

24,13 

55 

„ jj 25 5j „ .... 

24 

Muter 

}) 55 ?5 » .... 

18 

55 

55 55 ^ 55 55 . . . , 

12 

55 

60 Teile Butterfett, 22,5 Teile Kokosnußöl 
und 27,5 Teile Margarine 

17,4 

Moore 


Als MMinnm für reines Bntterfett wird in Dentschland 24, in 
Italien 20, in Schweden 23 angenommen. Nach dem Vorschläge von 
Delaite and anderen Antoren wird eine Butter mit einer unter 26 
liegenden Beichert-Meißlzahl als anormal angesehen. 

Aus der Reichert -Meißlschen Zahl läßt sich auch die Menge des 
zugesetzten fremden Fettes nach folgender Gleichung berechnen, wenn 
man der Rechnung nach Meißl den für 5 g gefundenen mittleren Wert 
von 28,78 zugrunde legt: 

^ 100 (n~b) 

28,78 — b’ 

wo n die zur Absättigung des Destillates von 5 g der Probe verbrauchte 
Anzahl Kubikzentimeter ^/lo-Normallauge, b die 5 g des zugesetzten 
Fettes entsprechende Anzahl Kubikzentimeter ^/lo-Normallauge bedeutet. 

Flüchtige unlösliche Fettsäuren. „Neue Butterzahl“ 

Zum Nachweis von Kokosnußöl im Butterfett bedient man sich 
einer Methode, deren Prinzip darauf beruht, daß der Gehalt des Kokos- 
nußöls an flüchtigen in Wasser löslichen Fettsäuren, die nach dem 
Reichertschen Verfahren erhalten werden, viel geringer, dagegen an 
flüchtigen, in Wasser unlöslichen Fettsäuren viel höher ist, als im 
Butterfett. Dieser Unterschied läßt sich auch bei einem Butterfett, das 
mit nur geringen Mengen von Kobosnußöl, etwa 6“/o verfälscht ist, 
erkennen. Dieses Prinzip wurde bereits von mehreren Autoren benutzt. 
Wauters^) hat zuerst eine Methode zur Erkennung von Kokosnußöl 
in Butterfett angegeben, mittels der das Verhältnis der in Wasser lös- 


Wauters, BuU. assoo. Beige chim. 15, 258 (1901). 
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liehen und unlöslichen flüchtigen Fettsäuren ermittelt werden kann. 
Nach dieser Methode stellte er fest, daß der Gehalt des Kokosnußöls 
an löslichen flüchtigen Fettsäuren 11,4 ccm, an unlöslichen flüchtigen 
Fettsäuren 15,4 ccm ^/lo-Normalkalilauge entsprachen, während zur 
Sättigung der in der Butter enthaltenen löslichen flüchtigen Säuren 
27,9 ccm und der unlöslichen 0,9 ccm ^/lo- Normallauge erforderlich waren. 

Reychler^) fand, daß bei reiner Butter auf 100 Moleküle der ge- 
samten flüchtigen Fettsäuren 90 Moleküle, bei Kokosnußöl dagegen nur 
32 Moleküle löslicher Fettsäuren kommen. Auch Hart und Vandam 
legten dieses Prinzip ihren Methoden zugrunde. 

Polenske®) fand bei der Untersuchung von 31 Butterproben mit 
den Reichert-Meißlschen Zahlen zwischen 23,3 bis 30,1, daß die Menge 
^/lo- Normalalkali, die zur Neutralisation der unlöslichen flüchtigen Fett- 
säuren verbraucht wurde, zwischen 1,5 und 3,0 schwankte, während bei 
4 Kokosfettproben mit der Reichert -Meißlzahl 6,8 bis 7,7 für die Neu- 
tralisation 16,8 bis 17,8 ccm erforderlich waren. Die Anzahl Kubik- 
zentimeter, die zur Neutralisation der unlöslichen flüchtigen Fettsäuren 
von 5 g Butter verbraucht werden, nennt Polenske „neue Butterzahl“ 
(Polenskesche Zahl). Polenske macht darauf aufmerksam, daß man 
bereits bei der Destillation der flüchtigen Fettsäuren auf eine Ver- 
fälschung schließen kann; denn sind einem Butterfett 10 oder mehr 
Prozent Kokosnußöl beigemischt, so bleiben die unlöslichen Fettsäuren 
beim Erkalten des Destillates auf 15 ^ 0 ölig und bilden dagegen eine 
halbfeste undurchsichtige Masse, wenn die Butter rein ist. Dies erklärt 
er durch den vorherrschenden Gehalt der flüchtigen Fettsäuren des 
Kokosnußöls an Kaprylsäure, während bei dem Butterfett die Kaprin- 
säure vorherrscht. 

Bei der Ausführung der Methode muß man die geringsten Details 
genau berücksichtigen, auch die Maße des dabei zu verwendenden 
Apparates, um zu übereinstimmenden Resultaten gelangen zu können. 

5 g filtrierten Butterfettes werden nach dem Leffmann-Beam- 
schen Verfahren mit 20 g Glyzerin und 2 ccm Natronlauge (dargestellt 
aus gleichen Teilen Natronhydrat und Wasser) in einem 300 ccm fassen- 
den Kolben durch Erhitzen über freier Flamme verseift. Die auf 80 bis 
90® C abgekühlte Setfenlösung wird mit 90 ccm Wasser versetzt, auf 
dem Wasserbade bei 50® C erwärmt, wodurch eine klare farblose Lösung 
entstehen muß. Alte ranzige Fette geben eine braune Lösung; sie sind 
zu verwerfen. Die warme Seifenlösung wird zuerst mit 50 ccm ver- 
dünnter Schwefelsäure (25 ccm konzentrierte Schwefelsäure im Liter) 
und etwas gepulvertem Bimsstein versetzt, der Kolben sofort mit dem 
Kühler verbunden und der Destülation unterworfen, wobei die Wärme- 
zufuhr so reguliert werden muß, daß innerhalb 19 — 20 Minuten 110 ccm 
abdestilliert werden. Die Kühlung regelt man so, daß das Destillat 


^) Eeychler, Bull. Soc. Chim. (3) 26, 142 (1901). 

Polenske, Arteiten aus d. Kaiserl. Q-esundheitsamt 1904, 546. 
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nicht bei einer 20— 23®C ilbersteigenden Temperatur in den Kolben 
abtropft. Hat das Destillat die Marke 110 ccm erreicht, entfernt man 
die Vorlage und ersetzt sie durch einen Maßzylinder von 25 ccm Inhalt. 
Ohne vorher das DestiUat zu schütteln, senkt man den Kolben fast 
vollständig in Wasser von 15® C so, daß sich die Marke etwa 3 ccm 
unter der Oberfläche des Kühlwassers befindet; nach etwa 5 Minuten 
bewegt man den Kolbenhals im Wasser nur so stark, daß die an der 
Oberfläche schwimmenden Öltropfen an die Wandungen des Halses ge- 
langen. Nach etwa 10 Minuten kann inan feststellen, ob die Fettsäuren 
eine feste oder halbfeste Masse, oder Öltropfen bilden. Hierauf "wird der 
Kolbeninlialt durch 4 — 5 maliges Umkehren des verschlossenen Kolbens 
durchgemischt, wobei man heftiges Durchschütteln vermeidet, filtriert 
durch ein gut anliegendes Filter von 8 cm Durchmesser und titriert 
100 ccm des Filtrates mit Vio-Normalkalilauge, wodurch man die Keichert- 
Meißizahl erhält. Nun wird das Filter dreimal mit je 15 ccm Wasser 
gewaschen, die nacheinander zum Spülen des Kühlrohrs, des Maßzylinders 
und des 110 ccm-Kolbens gedient haben. Dieselbe Manipulation wird 
in gleicherweise dreimal mit je 15 ccm neutralisiertem, OOprozentigem 
Alkohol gewaschen, wobei man die Waschflüssigkeit gut ablaufen läßt, 
bevor man das Filter aufs neue füllt. Die in den vereinigten alkoho- 
lischen Filtraten gelösten Fettsäuren werden mit Vio-Normalalkah titriert 
und man erhält die Polenskesche Zahl, resp. „Neue Butterzahl“. 

Nachstehende Tabelle bringt eine Anzahl der von Polenske ge- 
fundenen Werte für reine Butterfette und dieselben Bntterfette mit Zu- 
sätzen von 10, 15 und 20®/o Kokosnußöl. 

(Tabelle s. Seite 479.) 

Das von Muntz und Coudon^) vorgeschlagene modifizierte Ver- 
fahren beruht ebenfalls auf dem Prinzip der Feststellung des Verhält- 
nisses zwischen den löslichen und unlöslichen flüchtigen Fettsäuren. 
Man schmüzt die Butterprobe bei 60® 0 ohne umzurühren, dekantiert, 
filtriert und bringt die noch flüssige Butter in 2 — 3 trockene Flaschen, 
die man geschlossen im Dunkeln bewahrt. Von dieser Butter werden 
10 g mit 50 ccm konzentrierter Kalilauge unter 20 Minuten dauerndem 
Umrtihren verseift und ebensolange bei 70 — 80® 0 stehen gelassen. 
Hierauf spült man die Seife mit 200 ccm destillierten Wassers in einen 
Destillationskolben über, erwärmt die Seifenfltissigkeit unter Schütteln, 
versetzt dann mit 30 ccm einer Phosphorsänrelösung vom spezifischen 
Gewicht 1,15 (1 Teil sirupöse Phosphorsäure in 2 Teilen Wasser) und 
evakuiert 15 Minuten lang in der Kälte, um die von der Phosphorsäure 
in Freiheit gesetzte Kohlensäure zu entfernen. Nun destilliert man 
unter Benutzung eines Fraktionieraufsatzes genau 200 ccm ab, was 
1^/2 Stunden dauern muß, läßt das Destillat 24 Stunden stehen, wodurch 
sich die unlöslichen Fettsäuren vollständig abscheiden und ein klares 
Filtrat erhalten wird. Hierauf filtriert man, wäscht mit wenig Wasser 


Mxintz und Coudon, Les corps gras ind. 80, 307 (1904). 
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Anzahl ccm Yjo-Normalkalilaiige, die erforderlich sind zur Neutralisation von 



löslichen flüch- 
tigen Säuren 
(Reichert- 
Meißlsche Zahl) 

unlöslichen flüch- 
tigen Säuren 
(Polenskesche 
Zahl) 

löslichen flüch- 
tigen Säuren 
(Reichert- 
Meißlsche Zahl) 

unlöslichen flüch- 
tigen Säuren 
(Polenskesche 
Zahl) 

löslichen flüch- 
tigen Säuren 
(Reichert- 
Meißlsche Zahl) 

unlöslichen flüch- 
tigen Säuren 
(Polenskesche 
Zahl) 

löslichen flüch- 

tigen Säuren 
(Reichert- 

Meißlsche Zahl) 

unlöslichen flüch- 

tigen Säuren 
(Polenskesche 

Zahl) 


Eeine 

Butter 

Dieselbe Butter 

Dieselbe Butter 

Dieselbe Butter 


mit 107o Kokosnußöl 
versetzt 

mit 15% Kokosnußöl 
versetzt 

mit 20% Kokosnußöl 
versetzt 

1 

19,9 

1,36 

18,7 

2,4 

18,1 

2,9 

17,6 

3,3 

2 

21,1 

1,4 

19,7 

2,3 

19,2 

3,0 

18,5 

3,6 

3 

22,6 

1,5 

21,0 

2,5 

20,4 

2,9 

19,8 

3,5 

4 

23,3 

1,6 

22,0 

2,5 

21,5 

3,1 

21,0 

3,7 

5 

23,4 

1,5 

22,3 

2,4 

21,7 

3,1 

21,2 

3,7 

6 

23,6 

1,7 

22,5 

2,5 

21,9 

3,3 

21,4 

4,0 

7 

24,5 

1,6 

23,3 

2,5 

22,4 

3,1 

21,7 

3,7 

8i 

24,7 

1,7 

23,8 

2,9 

22,9 

3,5 

22,1 

3,9 

9 

24,8 

1,7 

23,5 

2,7 

22,7 

3,2 

— 



10 

24,8 

1,6 

23,4 

2,5 

22,8 

3,0 

22,1 

3,6 

11 

25,0 

1,8 

23,0 

2,7 

23,3 

3,1 

21,8 

3,6 

12 

25,1 

1,6 

23,5 

2,5 

23,1 

3,0 

22,5 

3,8 

13 

25,2 

1,6 

23,4 

2,6 

22,9 

3,0 

22,3 

3,7 

14 

25,2 

1,8 

24,0 

2,9 

! 23,5 

3,5 

22,6 

4,1 

15 

25,4 

1,9 

24,2 

3,0 

23,7 

3,6 

22,6 

4,1 

16 

25,6 

1,7 

24,1 

2,7 

23,3 

3,1 

22,7 

3,7 

17 

25,4 

1,7 

23,8 

2,6 

23,0 

3,1 


18 

26,2 

1,9 

25,0 

3,1 

24,2 

3,6 

23,6 

4,0 

19 

26,6 

1,9 

25,0 

2,9 

24,1 

3,5 

23,2 

4,1 

20 

26,6 

1,8 

25,4 

2,9 

24,6 

3,3 

23,9 

3,8 

21 

26,7 

2,0 

25,2 

3,2 

24,5 

3,6 

23,7 

4,2 

22 

26,8 

2,0 

24,8 

3,0 

24,2 

3,4 

23,5 

4,0 

23 

26,9 

2,1 

26,2 

2,9 

24,1 

3,6 

23,2 

4,2 

24 

26,9 

1,9 

24,9 

2,9 

24,0 

3,3 

23,3 

4,0 

26 

27,5 

1,9 

25,7 

2,7 

24,9 

3,3 

24,0 

3,9 

26 

27,8 

2,2 

26,0 

3,1 

25,0 

3,7 

— 



27 

28,2 

2,3 

26,1 

3,1 

25,1 

3,8 

24,5 

4,4 

28 

28,4 

2,3 

26,5 

3,6 

25,7 

4,0 

25,1 

4,5 

29 

28,8 

2,2 

26,8 

3,3 

26,0 

3,9 

— 


30 

28,8 

2,5 

27,1 

3,5 

26,3 

4,0 

26,4 

4,7 

31 

29,4 

2,6 

27,6 

3,8 

26,9 

4,2 

— 


32 

29,6 

2,8 

27,6 

3,8 

26,2 

4,2 

25,5 

4,9 

33 

29,5 

2,6 

27,4 

3,5 

26,6 

4,1 

25,4 

4,7 

34 

30,1 

3,0 

27,8 

3,8 

26,9 

4,4 

26,2 

5,0 
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nach und titriert mit Kalkwasser oder KaMlauge unter Benutzung von 
Phenolphthalein als Indikator. Ferner vereinigt man die unlöslichen 
flüchtigen Fettsäuren dadurch, daß man die als Vorlage dienenden Kolben, 
das Filter und den Kühler mit Alkohol ausspült. Die so erhaltene Lösung 
wird mit derselben Titrierflüssigkeit titriert. Das Verhältnis 

TJnlöshche Säuren 
Lösliche Säuren 

wird als Maß für die Reinheit der Butter, bei Verdacht für Verfälschung 
betrachtet. Es ist , nicht nötig, den Titer des Kalkwassers oder der 
Kalilauge zu kennen, denn es genügt, die bei den beiden Titrationen 
verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter miteinander in Proportion zu setzen. 
Sind a resp. b ccm verbraucht worden, so gestaltet sich obige Formel 

100 

b 

Nach Muntz und Coudon schwankt dieser Wert für reine Butter 
zwischen 10 und 15, nach Vuaflarf^) zwischen 5,3 und 18,8; für 
Kokosöl variiert der Wert zwischen 250 und 314,7. Jean^) fand, daß 
eine Butter, gemischt mit 4,5 ®/o „Vegetaline“ und 10,5 "/o Margarine, 
1,07 “/o unlösliche Fettsäuren und die „Verhältniszahl“ 23,4 gab. 

Anstatt das Destülat vor dem Filtrieren stehen zu lassen, schüttelt 
Robin dieses mit einer erbsengroßen Menge KaoMn oder besser Talk 
15 — 20 Sekunden lang durch und erhält so ein klares Filtrat. 

Zum Nachweis von Kokosnußöl im Butterfett schlug Jeusen vor, 
die Löslichkeit der Silbersalze der flüchtigen gelösten Fettsäuren zu be- 
nutzen. Er machte die Beobachtung, daß das Kokosfett einen höheren 
Gehalt an schwerflüchtigen Fettsäuren enthält als Butter. Die Methode 
erfuhr dann von Wissmann und Reijst®) eine Modifikation und wird 
in dieser Form ausgeführt. Diese Autoren verstehen unter Silberzahl 
die Anzahl Kubikzentimeter ^/lo-Normalsilbernitratlösung, die zur Aus- 
fällung der im Destillat der Reichert-Meißlschen Zahl enthaltenen, durch 
Silbernitrat fällbaren Fettsäuren verbraucht werden (auf 5 g Butter 
bezogen). 

Man bestimmt wie gewöhnlich die Reichert-Meißlsche Zahl, versetzt 
die titrierte Lösung mit 40 ccm ^/lo-Normalsilbernitratlösung, wodurch 
eine Fällung entsteht, die man abfiltriert und auswäscht, bis das Filtrat 
etwa 200 ccm erreicht. Zum Filtrat fügt man dann 50 ccm ^/lo-Normal- 
chlornatriumlösung und 2 Tropfen einer gesättigten Kaliumchromatlösung 
und titriert den Uberschuß an Chlornatrium mit ^/lo-Normalsilbernitrat- 
lösung zurück. Die Differenz zwischen der Menge des insgesamt ver- 
brauchten Sübernitrates und der des Chlornatriums, um ^/lo vermehrt, 
bezeichnet man als „erste Silberzahl“. Hierauf bestimmt man eine 


') Tuaflart, Eev. intern, falsific. 19, 20 (1906). 

’) Jean, Les corps gras ind. 81, 242 (1905). 

') Wissmann und Keijst, Zeitschr. f, Unters, d. Nähr. n. Q-enußm. 1906, 267. 
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zweite Eeichert-Meißlsche ZaM in der Weise, daß man, sobald 100 ccm 
abdestilliert sind, 100 ccm Wasser in den Destillationskolben nachgießt 
und nochmals destilliert usw., bis man 300 ccm Destillat erhält, das die 
Gesamtmenge der Kaprylsäure enthält. 250 ccm von dem filtrierten 
Destillat werden unter Anwendung von Phenolphthalein als Indikator 
neutralisiert, wie bei der Bestimmung der Reichert-Meißlschen Zahl, und 
mit 40 ccm ^/s-Normalsilbernitratlösung versetzt, wodurch eine Fällung 
entsteht, die abfütriert und ausgewaschen wird, bis das Filtrat etwa 
350 ccm beträgt, und verfährt wie vorhin. Die erhaltene Zahl um Vs 
vermehrt wird als „zweite Silberzahl“ bezeichnet. Ist die zweite 
Silberzahl höher als die erste, so kann man auf die Anwesenheit von 
Kokosfett schließen. Da die im Kokosnußöl enthaltenen flüchtigen Fett- 
säuren in größerer Menge als in der Butter vorhanden sind und ganz 
unlösliche Silbersalze liefern, ist schon bei Zusatz von 5°/o Kokosnußöl 
die zweite Silberzahl größer als die erste, bei reiner Butter ebenso groß 
oder niedriger. 

BartheF) hält dieses Verfahren für sehr geeignet zum Nachweis 
von Kokosnußöl; man kann bereits einen Zusatz von 5®/o Kokosfett 
nachweisen. Nach Hodgson®) eignet sich diese Methode nur für quali- 
tative Zwecke, für quantitative Bestimmungen ist die Jodzahl vorzuziehen. 
Dagegen sprechen die Nachprüfungen durch andere Autoren, wie Jean®), 
Lührig*), Swoboda®), Morgenstern und Wolbring®) zuungunsten 
dieser Methode. 

Kaprylsäurezahl. Dons') machte die Beobachtung, daß beider 
Bestimmung der Reichert-Meißlschen Zahl in das Destillat von 110 ccm 
Buttersäure und Kapronsäure fast quantitativ übergehen, während 
Kaprylsäure unvollständig tibergeht. Nach nochmaliger Destillation 
von 110 ccm findet man im Destülate ausschließlich Kaprylsäure, deren 
Menge durch Fällen mit Silbernitrat bestimmt werden kann. Bei reinem 
Butterfett sind die Mengen der Kaprylsäure im ersten und zweiten 
Destillate annähernd gleich groß und steigen mit zunehmender Reichert- 
Meißlscher Zahl. Bei Zusatz von Kokosnußöl steigt die erste „Kapryl- 
säurezahl“ in stärkerem Maße als die zweite. 

Dons®) hat das Verfahren derart modifiziert, daß nur eine Kapryl- 
säurezahl bestimmt wird. 


Barthel, Chem. News 96, 121 (1907). 

“) Hodgsoa, Methoden zur Untersuchung von Milch und Molkereiprodukten 
1907, 185. 

°) Jean, Annal. Chim. anal. appl. 11, 121 (1906). 

*) Lührig, Zeitschr. f. Unters, d. Nähr.- u. Q-enußm. 12, 588 (1906). 

®) Swohoda, Ebenda 13, 15 (1907). 

“) Morgenstern und Wollring, Ebenda 13, 184. 

^ Dons, Ebenda 14, 333 (1907). — Jensen, Ebenda 10, 265 (1905). 

®) Dons, Zeitschr. f. Unters, d. Nähr.- u. Genußm. 16, 75 (1908). 


Crlikin, Fette und Lipoide. Bd. ü. 


31 
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Nichtflüchtige, wasserunlösliche Fettsäuren. Hehnerzahl 

Zur Beurteilung des Butterfettes wird auch die Unlöslichkeit der 
freien Fettsäuren herangezogen. Hehner^) fand, daß der Gehalt der 
Butterfette an unlöslichen Fettsäuren plus Unverseifharem zwischen 
86,5®/o UD-d 87,5 ®/o schwankt, manchmal 88°/o erreicht; als Mittelzahl 
wird 87,5 angenommen. Bei der Bestimmung der Hehnerzahl im Butter- 
fett muß auf das Waschen der Fettsäuren besonders geachtet werden, 
da manche Buttersorten beträchtliche Mengen von Laurinsäure enthalten, 
die sich in kochendem Wasser langsam lösen, so daß leicht zu hohe 
Werte erhalten werden. Bei der Trocknung der Fettsäuren können 
zwei Fehlerquellen auftreten, von denen die eine eine Gewichtszunahme, 
die andere eine Gewichtsabnahme verursacht; denn einerseits können 
etwa vorhandene stark ungesättigte Fettsäuren sich oxydieren, anderer- 
seits können geringe Mengen von Fettsäuren sich verflüchtigen. Hen- 
riques®) trocknet die Fettsäuren im Vakuumexsikkator bei Zimmer- 
temperatur. Auf eine andere Fehlerquelle macht Mainsbrecq®) auf- 
merksam, indem er zeigt, daß man verschieden hohe Hehnerzahlen erhält, 
je nachdem man die zur Abscheidung der Fettsäuren angesäuerte Lösung 
verschieden lang erwärmt, und je nachdem man die Fettsäuren mehr 
oder weniger auswäscht. Er schlägt daher vor, die Lösung Stunden 
unter Umrühren zu erwärmen und das Auswaschen der Fettsäuren dann 
abzubrechen, wenn 100 ccm Waschwasser nicht mehr als 0,2 ccm Vw- 
Normallauge zur Neutralisation verbrauchen. 

Folgende Tabelle bringt die Grenzwerte für die Hehnerzahl, die 
von verschiedenen Autoren gefunden worden sind. 



Unlösliche Fettsäuren 

Autor 

Unterer Grrenzwert 

7» 

Oberer Grenzwert 

fo 

Bell 

85,5 

87,9 

Fleischmann und Vieth 

86,79 

89,73 

West-Khight . . . 



88,08 

Thorpe 

87,7 

90,10 


Ranzige Butter soll nach Fleischmann und Vieth genau die- 
selben Hehnerzahlen haben wie frische, was mit den von Bell ge- 
machten Beobachtungen, nach denen die Hehnerzahl in ranzigem Butter- 
fett größer ist als in frischem, in Widerspruch steht. Butterfette, deren 
Hehnerzahl über 90 liegt, werden als verfälscht, mit der Zahl 88 — 90 
als zweifelhaft und mit einer unter 88 liegenden Zahl als echt betrachtet. 


‘) Hehner, Zeitsolir. 1 anal. Chem. 16, 146 (1877) u. 17, 287 (1878). 
*) Henriqnes, Chem. Eey. d. Fett- n. Harz-Ind. 1898, 169. 

*) Mainshreoq, Bnll. assoc. Beige cliim. 13, 220 (1898). 
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Thorpe^) hat eine Reihe von Butterproben (357) untersucht und 
folgende Resultate gefunden: 


Zahl 

der 

Prohen. 

Bntter- 
refrakto- 
meter 
bei 45^0 

Keichert- 

Wollny- 

Zahl 

Spezifisches 

Gewicht 

Yerseifungs- 

zahl 

Unlösliche 

Säuren 

Io 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 
unlöslichen 
Fettsäuren 

7 

42,0 

22,5 

0,9101 

219,65 

90,1 

266,9 

17 

41,5 

23,5 

0,9104 

221,39 

89,7 

265,5 

15 

41,5 

24,5 

0,9108 

223,24 

89,4 

265,0 

27 

41,3 

25,5 

0,9110 

223,41 

89,3 

264,2 

37 

41,0 

26,5 

0,9113 

225,39 

88,9 

261,9 

51 

40,6 

27,5 

0,9114 

226,75 

88,7 

261,7 

78 

40,1 

28,8 

0,9118 

228,32 

88,4 

260,9 

56 

40,1 

29,5 

0,9120 

229,91 

88,3 

259,6 

41 

39,9 

30,5 

0,9123 

231,43 

87,9 

260,1 

18 

39,7 

31,3 

0,9125 

232,30 

87,9 

258,0 

10 

39,4 

32,6 

0,9130 

232,58 

87,7 

257,8 


Juckenack und Pasternack analysierten reines und mit Kokos- 
nußöl gemischtes Butteriett und fanden folgende Werte: 


Butterfett 

Eeichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 
unlöslichen 
Fettsäuren 

Anzahl ccm 
KOH zur 
Neutralisation 
der unlöslichen 
flüchtigen 
Fettsäuren 

Reines 

27,5 

223,4 

260,2 

1,80 

„ mit 10°/o Kokosnußöl 

26,3 

226,9 

254,1 

2,86 

„ „ 20«/o 

24,1 

230,2 

249,0 

4,30 


Ungesättigte Fettsäuren (Jodzahl) 

Die Jodzahl bei tierischen Fetten ist außerordenthch gi’oßen 
Schwankungen unterworfen, sie ist daher auch bei der Untersuchung 
von Butterfett nur von geringer Bedeutung, weil die Menge der unge- 
sättigten Fettsäuren in einem Butterfett in hohem Maße von der Art 
des mit der Nahrung zugeführten Fettes beeinflußt wird. Für das Jod- 
additionsvermögen zeigt das Butterfett eine niedrige Zahl, und zwar 
fanden : 

V. Hübl 26—36,1 im Mittel 31 

Moore 19,5 — 38 

Woll^), 56 Proben . . 26,7—37,9 „ „ 33,32 


Thorpe, Journ. Chem. Soc. 1904, 254. 

*) Woll, Zeitsohr. f. anal. Chem. 28, 532 (1888). 

31 * 
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Williams^), 30 Proben . 32,26 — 38,91 im Mittel 35,24 

Thörner®) 28 — 32 

Morse®) 24,2 — 44,8 

Welchen Einfluß die Nahrung auf die Menge der flüchtigen Fett- 
säuren im Butterfett haben kann, haben Henriques und Hansen in 
ihren Fütterungsversuchen mit Emulsionen von Leinöl gezeigt, indem 
sie Butterfette mit Jodzahlen bis zu 58 und in einem Falle sogar bis 
zu 70,4 erhielten. Aus den Versuchen von G-ogitidse geht ebenfalls 
hervor, daß bei Leinölfütterung die Jodzahl des Butterfettes zunimmt 
und nach dem Übergang zur gewöhnlichen Fütterung langsam abnimmt. 
Bei Verfütterung von Emulsionen von Sesamöl und Mandelöl erhielten 
Baumert und Falke Butterfett mit den Jodzahlen 52,4 und 54,4, da- 
gegen liefert die Kokosölfütterung ein Fett mit der Jodzahl 36,1. Eine 
interessante Beobachtung haben Farnsteiner und Karsch bei der 
Untersuchung von Butterfett, das von Kühen in den letzten Stadien der 
Laktationsperiode erhalten wurde; dieses Fett zeigte eine Jodzahl 
von 49,7. 

Die meisten zur Verfälschung des Butterfettes verwendeten Fette 
zeigen für das Jodadditionsvermögen einen höheren Wert, wie z. B. 
Oleomargarin 44 — 55, Rindertalg 36 — 48, Schweinefett 46 — 77, Sesamöl 
103—116, Erdnußöl 83 — 105, Baumwollsamenöl 107 — 117, Kokosnußöl 
dagegen nur 10 — 18. 

Verseifungszahl (Köttstorfersche Zahl) 

Im Butterfett finden sich neben einer relativ großen Menge niedrig- 
molekularer Fettsäuren (Buttersäure, Kapronsäure) erhebliche Mengen 
hochmolekularer Säuren, während die ersteren in den übrigen tierischen 
Fetten fast fehlen. Die Verseifungszahl dieser Fette ist demnach viel 
geringer, als die des Butterfettes, und man kann auf Grund dieser 
Zahl Schlüsse auf die Beschaffenheit des zu untersuchenden Butter- 
fettes ziehen. 

Köttstorfer fand, daß 1 g Butterfett zur Verseifung 221,62 bis 
232,4 mg Kalkhydrat erfordert und nahm daraus die mittlere Verseifungs- 
zahl zu 227 an. Seyda und Woy fanden von 185 Butterproben in 


7 Proben 

eine 

Verseifungszahl 

von 

221,5—223 

13 „ 

Ti 

!» 

7) 

223—226 

13 „ 

» 

» 

W 

226—226 

28 „ 


5? 

5J 

226—228 

39 „ 


» 

« 

228—230 

52 „ 


)) 


230—233 

33 „ 



über 

233 


*) Williams, The Analyst 14, 104 (1889). 
°) Thörner, Chem. Zig, 1894, 1154. 

“) Morse, Ihid Kep. 79 (1893). 
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In den von Fischer analysierten 123 Butterproben hat sich für 
die Verseifungszahl eiu Minimum von 220 und ein Maximum von 245 
ergeben. 

Die Verseifungszahlen für die zur Verfälschung des Butterfettes 
verwendeten Fette sind folgende: 

Oleomargarin .... 192 — 200 Sesamöl 187 — 195 

Rindertalg .... 193 — 200 BaumwoHsamenöl . . 191 — 198 

Schweinefett .... 196 — 200 Palmkernöl .... 241 — 266 

Erdnußöl 186 — 197 Kokosnußöl .... 246 — 268 

Eine richtige Verseifungszahl ist für sich allein kein Beweis für 
die Reinheit eines Butterfettes, da es sehr leicht ist, Mischungen von 
Oleomargarin und Kokosnußöl von der mittleren Verseifungszahl 227 
herzustellen. Die Verseifungszahl wird am besten dui-ch die Reichert- 
Meißlzahl kontrolliert. 


Büfifelmilchfett 

Ujhelyi^) stellte Untersuchungen an Milch von Büffelkühen während 
eines Jahres einmal im Monat an und fand zum größten Teil einen Fett- 
gehalt von 9%, einmal sogar ll,6®/o und 4,6 °/o Fett. Am niedrigsten 
war der Fettgehalt der Müch in den Monaten Oktober bis Dezember, 
am höchsten in den Monaten Mai und Juni. Die Büffelmüch zeigt im 
allgemeinen größere Schwankungen im Fettgehalt als die Kuhmilch. 
Aus den Untersuchungen verschiedener Autoren ergaben sich folgende 
Mittelwerte: 


Heß 

6,7 7o Fett 

Pizzi 

7,95 „ 

:5 

Fleischmann 

6,69 „ 

5 ) 

Offner 

7,45 „ 

« 

Kirchner 

7,97 „ 

W 

Strohmer 

9,02 „ 


Tormay 

7,66 „ 

,5 

König 

7,47 „ 

7 ) 

Baintner 

8,26 „ 

77 


7,66 ®/o Fett 

Dieser Durchschnittswert stimmt 

mit dem 

von Ujhelyi aus 

287 Proben erhaltenen 7,636 ®/o und mit 

der Mittelzahl von. R. Win- 

disch®) sehr gut überein. 



Ujhelyi, BüfielmilcliuntersTicliniagen anf Fettgehalt. 

Müch-Ztg. 1908, 529. 

E. Win di sch, Die Bestimmuiig des Fettgehaltes in der Büffelmilch. Zeitschr. 

f. Unters, d. Nähr.- n, Q-ennßm. 7, 398 (1904). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Büffelmilchfettes 


Spezifisclies 
Gewicht 
hei 100 ® C 

j Erstarruxigs- 
punht 
«C 

Schmelz- 

punkt 

i 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

, Jod- 
zahl 

1 

Heliner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

* 1 

Autor 



29 

38 ' 




^ 

26,2 

Pizzii) 

0,8692 

— 

— 

229,0 

36,75 

88,19 

34,2 

Petkow®) 

— 

19,8 

31,3 

222,4 

— 


30,4 

Strohmer 


Ziegenbutter 

Die Ziegenmilch enthält nach den Analysen von Ujhelyi®) 3,82 bis 
4,62 ®/o, im Mittel 4,01 7o Bett. Bei altmelkenden Ziegen steigt der 
Fettgehalt auf 6,4 — 6,57o. P. Buttenherg und P. Tetzner*) fanden 
in der Morgenmüch 2,1 — i,47o, im Mittel 3,15 7o Fett, in der Abend- 
milch 2,3 — 5,33“/o, im Durchschnitt 3,77 7o Fett. Die Untersuchungen 
von J. Nerking und E. HaenseU) ergaben einen Fettgehalt von 3,3200 
bis 4,7060 ®/o, im Mittel aus 11 Proben 4,0963 ®/o Fett und einen Lecithin- 
gehalt von 0,0488 7o. 


Physikalische und chemische Konstanten der Ziegenbutter 


® rK 

|| 

zifisclies 

B wicht 

cn 

g 'S 
1 ^ 

»c 

i 1 

ü PL, 

Ul 

°C 

Yerseifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehner- 

zahl 

Reichert- 

Meißlsche 

Zahl 

tio 

1 

CD 

U 

pq 

Autor 

15 

100 

0,9312| 
1 0,8669/ 

31 

24,31 

36.5 

27 bis 

38.5 

221,6 

30,4bis 

34,6 

86,6his 

87,3 

28,6 

23,1 bis 
26,4 

1,4669 

Pizzi 

Solberg 


A. Einecke®) fand in seinen Pütterungsversuchen mit Gruppen 
aus 2 — 4 Ziegen mit einer Emulsion von Eapssamenöl oder Kokosnußöl 
oder Leinsamenöl, daß sich kein spezifischer Einfluß des Nahrungsfettes 
auf den Fettgehalt der Müch zeigte. Die Fettmenge wurde ira allge- 
meinen durch ßapssamenöl und Leinsamenöl etwas vermehrt. Dagegen 


Pizzi, Eeitsohr. f. Unters, d. Nähr.- u. G-enußm. 4, 826 (1901). 

Petkow, Staz. sperim. agrar, ital. 26, 615 (1894). 

“) Ujhelyi, Milch-Ztg. 1905, 403. 

*) P. Buttenherg und P. Tetzner, Eia Beitrag zur Kenntnis der Ziegenmilch. 
Zeitschr. i Unters, d. Nähr.- u. Genußm. 7, 270 (1904). 

') 1. Nerking und E. Haensel, Lecithingehalt der Müch. Biochem. Zeitschr. 18, 
389 (1908). 

“) A. Einecke, Beziehungen zwischen Nahrungsfett, Körperfett und Müchfett. 
Mitt. Landw. Inst., Uuiv. Breslau 2, 669 (1905). 
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zeigte sich ein spezifischer Einfluß des Eutterfettes auf die chemische 
Zusammensetzung des Milchfettes. Eapssamenöl und Leinsamenöl er- 
niedrigen die Köttstorfer- und Eeichert-Meißlsche Zahl und erhöhen 
die Htibl- und Refraktometerzahl. Kokosnußöl erhöhte in einem 
Versuche die Köttstorferzahl, erniedrigte dagegen die Reichert- 
Meißl-, Hühl- und Refraktometerzahl. Der Schmelzpunkt wurde durch 
Rapssamenöl und Kobosnußöl etwas erniedrigt, mehr durch Leinöl. 
Während die Jodzahl des Butterfettes durch die Fettfütterung erhöht 
worden war, wurde sie im Körperfett erniedrigt. 

Das Ziegenkolostrum enthält nach M. Siegfried^) 14,70“/o Fett. 
Das Fett unterscheidet sich kaum vom Milchfett; nur die Polenskesche 
Zahl ist beträchtlich höher. An ätherlöslichen Substanzen wurden ferner 
isoliert: Cholesterin 0,042% und Lecithin 0,091% auf das Kolostrum 
bezogen. 


Schafbutterfett 

Auch die Schafmilch unterscheidet sich von der Kuhmilch durch 
ihren höheren Fettgehalt, der nach Trillat und Forestier®) 6,98 bis 
7,40 7o und nach J. Nerking und E. Haensel 6,0132 — 9,8179%, im 
Mittel von 4 Analysen 7,8742% beträgt (1. c.). 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Schafbutterfettes 


Spezifisches 
Gewicht 
hei 100° C 

«1 

• 50 ^.3 

B ^ 

03 

ÖC 

1 1 

02 

Verseifimgs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehuerzahl 

Reichert- 

MeißlscheZahl 

Refrakto- 
meterzahl bei 
40° C 

Autor 

0,8693 

12 

29—30 

227,8 

35,14 

88,5 

26,7 

32,9 

44,4 

Petkow 

Pizzi 


Bei der Fütterung von Leinöl an Schafe fand Gogitidse®) ein 
sofortiges Ansteigen der Jodzahl des Milchfettes, zuweüen bis auf das 
Doppelte. Während der Fütterung hält sich die Jodzahl auf einer ge- 
wissen Höhe, um nach dem Aussetzen der Fütterung verhältnismäßig 
langsam und stufenweise abzufallen. Das Steigen der Jodzahl des 
Milchfettes weist auf eine Zunahme der in demselben enthaltenen unge- 
sättigten Fettsäuren; von solchen ist im Milchfette nur Oleinsäure 
normalerweise bis zu 49,1 ®/o vorhanden. Auf eine Vermehrung der Öl- 
säure läßt aber die Verfütterung von Leinöl deswegen nicht schließen, 

*) M. Siegfried, Über die Untersuobung von Ziegenkolostrum. Milehwirtsch. 
Zentibl. 2 (1906). 

*) Trillat und Forestier, Compt. rend. 134, 1517 (1902). 

”) Grogitidse, Vom Übergang des Nabrungsfettes in die Milcb. Zeitsclir f. 
Biol. 45, 343 (1909). 
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weil die Jodzahl eine solche Höhe (99,66) erreicht, daß sie, wenn das 
gesamte Milchfett aus reiner Ölsäure bestehen würde, diese Zahl nicht 
erreichen könnte, und Gogitidse nahm daher das Auftreten von stärker 
ungesättigten Säuren, Leinölsäure und Linolensäure, in der Milch der 
Schafe an. Er berechnet einen Gehalt von 33% Leinölhestandteilen im 
Milchfett. In dem Depotfett werden diese Leinölbestandteile längere 
Zeit zurückgehalten. Das Milchfett sättigt sich viel schneller mit dem 
zugeführten Nahrungsfett als das Depotfett. Es muß also das Nahrungs- 
fett nicht nur durch die Fettdepots, sondern in noch viel höherem Grade 
direkt in die Milch übergehen. 


Frauenmilchfett 


Der Fettgehalt der Frauenmilch ist sehr großen Schwankungen 
unterworfen. In folgender Tabelle sind die von verschiedenen Autoren 
gefundenen Werte in Prozenten der natürlichen Müch zusammengestellt. 


s 

g-g 
’o Ö, 

s ^ 

'o 

3 

•ri 
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Christenn®) 

Mendes de Leon®) 

Szalardi *®) 
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fl ^ 
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li 

••00 

«r* 

H 

fl 
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Cts 

«9^ 
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ns! 

fl ST* 

fl fl 
M % 

■ 

. W 

g 

sg 

03 

«4-4 

P 

2,63 

2,67 

[ 

4,75 

1 

5,37 

3,81 

1 

3,30j 

3,80 

4,32 

' 3 , 9 ! 

3,38 

3,28 

5,78 

3,74 

4,95 

3,04 


J. F. Simon, Handbuch d. angewandten mediz. Chemie. 2. Teil 1842. 

^ Vernois und Becquerel, Du lait chez la femme dans Tetat de saute et dans 
Tetat de maladie. — Annales d’Hygiene publique. 

Joly und Eilhol, Memoires des concours et des savants etrangers publies par 
racademie royale de medecine de Belgique 1855, 3. 

*) Ch. Tidy, Clinical lectures and reports of the London hospital lY 1867 bis 
1868, 77. 

Biel, Untersuchungen über den Kumys und den Stoffwechsel während des 
Kumyskur 1874. 

®) Gerber, Chemisch -physikalische Analyse der verschiedenen Milcharten und 
Kindermehle 1880. 

*9 Doyere, Annales de Tinstitut agronomique 1855. 

^ Christenn, Yergleichende Untersuchungen über die gegenwärtigen Methoden 
der Untersuchung der Milch, Dissertation. Erlangen 1871. 

®) Mendes de Leon, Zeitschr. f. Biologie 17, 501 (1881). 

Szaiardi, Gyogyaszat 1891. 

Söldner und Camerer, Zeitschr. f. Biol. 36, 280 (1898). 

'^) Nicht publiziert. Miscbmilch von 8 Ammen. 

^®) Irtl, Archiv f. Gynäkologie 50, 368 (1896). 

^*) J, Nerking und E. Haensel, Über den Lecithingebalt der Milch, Biochem. 
Zeitschr. 13, 358 (1908). 

^*) E, Pfeiffer, Jahrb. f. Kinderheilkunde u. physische Brziehnng 20, 872 (1888). 
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Über den wechselnden Gebalt der Fraiientnilch während der Lak- 
tation liegen folgende Untersuchungen vor: 


E. Pfeiffer 

Camerer u. Söldner 

Schloßmann 

1 Eeyher 

Monat der 

Pett 

Tag der 

Pett 

Tag seit der 

Fett 

Tag der 

Fett 

Laktation 

7. 

Laktation 

0/ 

/o 

Entbindung 

0/ 

Jo 

Laktation 

0/ 

Jo 

1 

2,702 

5 — 6 

3,26 

9—10 

4,23 

115 

4,59 

2 

3,077 

8—11 

3,11 

11—20 

4,63 

116 

4,59 

3 

2,260 

20—40 

3,91 

21,30 

4,53 

170 

4,76 

4 

4,030 

60—140 

3,31 

31,40 

5,00 

186 

4,98 

5 

5,257 

170 u. später 

3,20 

41—50 

5,41 

208 

5,98 

6 

2,628 

— 

— 

51—60 

4,62 

214 

5,00 

7 

3,271 

— i 

— 

61—70 

4,69 

221 

5,58 

8 

3,875 

— 

— 

71—80 1 


225 

5,60 

9 

2,414 

— 

— 

81—90 

5,39 

— 

— 

10 

4,285 

1 

! 

91—100 ^ 


— 

— 

11 

3,347 


— 

101—110 . 




12 

4,051 

— 


111—120 1 

5,10 



13 

2,699 

: — 


121— 130 







131—140 ' 
1 141-150^ 
151—160 







— 

161—170 
171—180 ’ 
181—190 
' 191—200'' 

4,02 

hezw. 

4,74 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

201—210 

5,55 

— 

— 


Die Ursache der großen Differenzen im Fettgehalte der Frauen- 
milch, die sich bei verschiedenen Autoren ergeben, führt P. Reyher^) 
auf eine fehlerhafte Milchentnahme für die Analyse zurück. Der Fett- 
gehalt der Milch wechselt vor und nach dem Anlegen des Kindes sehr 
beträchtlich, von 0,94 — 6,6®/o oder 0,55 — 6,65°/o. Den wirklichen Durch- 
schnittsgehalt an Fett kann man somit nur dann ermitteln, wenn man 
bei jeder einzelnen innerhalb 24 Stunden dem Säugling dargereichten 
Brustmahlzeit genau die gleiche Menge Milch vor und nach Ansetzen 
entnimmt und diese Mischmilch analysiert. Analysen der Milch, die aus 
je 24 Einzelproben — 6 Mahlzeiten, beide Brustdrüsen — bestand, 
ergaben für die Zeit des 116. bis 187. Tages der Laktation einen wenig 
schwankenden Fettgehalt von 4,28—4,98, später als die Sekretion zu 


*) P. ßeyher, tlber den Fettgehalt der Frauenmilch. Jahrb. f. Kinderheilkunde 
61 , 601 ( 1905 ). 
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versagen begann, war der Fettgehalt höher, von 4,9 — 5,98% am 208. 
Ms 225. Tag der Laktation. 

Pfeiffer und später Irtl stellten fest, welchen Einfluß das Alter 
und die Geburtenzahl auf den Fettgehalt der Milch ausüben. 


Bei Frauen von: 

Pfeiffer 

Irtl 

16 bis 20 Jahren beträg-t der Fettgehalt der 
Milch im Mittel 

_ 

3,37 »/u 

20 bis 30 Jahren beträgt der Fettgehalt der 
Milch im Mittel 

3,228% 

3,86 “/ft 

30 bis 40 Jahren beträgt der Fettgehalt der 
Müch im Mittel 

2,915% 

3,50 “/o 

Bei Erstgebärenden beträgt der Fettgehalt der 
Milch im Mittel 

3,195 7o 


Bei Mehrgebärenden beträgt der Fettgehalt der 
Milch im Mittel 

3,358 7o 




Der Einfluß der Nahrung auf den Fettgehalt der Frauenmilch geht 
aus den Untersuchungen von Vernois, Becquerel (1. c) und Decaisne^) 
hervor; 

Bei sehr schlechter Kost beträgt der Fettgehalt der 

Frauenmilch im Mittel 1,88% 

Bei ärmlicher Kost beträgt der Fettgehalt der Frauen- 
milch im Mittel 2,98% 

Bei sehr guter Kost beträgt der Fettgehalt der Frauen- 
milch im Mittel 4,35 7o 

Bei reichlicher Kost beträgt der Fettgehalt der Frauen- 
milch im Mittel 4,46 7o 

Über die Zusammensetzung des Fettes der Frauenmilch geben uns 
-die Untersuchungen von Laves ü manchen Aufschluß. Er fand in einem 
Frauenmilchfett 

Gesamtfettsäuren 95,1 ®/o 

Flüchtige Fettsäuren l,47o 

Wasserlösliche Säuren 1,9% 

Ungesättigte Fettsäuren 49,4®/o 

Mittleres Molekulargewicht der wasser- 
löshchen, nichtfltissigen Fettsäuren war 265. 

Die flüchtigen Säuren enthalten außer Spuren von Buttersäuren 
Kapron-, Kapryl- und Kaprinsäure in annähernd gleichen Mengen. Unter 
den nichtflüchtigen, unlöslichen Fettsäuren befindet sich außer der 
Palmitin-, Stearin- und Ölsäure noch eine Säure von niedrigerem Mole- 


‘) Deoaisne, Compt. rend. 123, 128 (1871). 

’) Laves, Untersuchung des Fettes der Frauenmilch. Zeitschr. f. physiol. Chem. 
19, 867 (1894). 
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kulargewicht, walirscheialich Myristinsäure. Der Schmelzpunkt dieser 
Fettsäuren liegt zwischen 37 — 39° C; der Schmelzpunkt des Fettes selbst 
bei 30—31° 0. 


W. RuppeD) isolierte aus Frauenmilchfett folgende Fettsäuren; 


Buttersäure 

Kapronsäure 

Kaprinsäure 

Myristinsäure 


Pahnitinsäure 

Stearinsäure 

Ölsäure 

(Glyzerin) 


Das Frauenmilchfett ist somit im Vergleiche mit anderen Milch- 
fetten verhältnismäßig arm an flüchtigen Fettsäuren. Die nichtflüchtigen 
Fettsäuren bestehen, wie bereits erwähnt, zur Hälfte aus Ölsäure, während 
in den nicht flüchtigen festen Säuren Myristinsäure und Pahnitinsäure 
gegenüber der Stearinsäure vorherrschen. 


Physikalische und chemische Konstanten des 
Frauenmilchfettes 


Spt 
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«C 
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m 

CU 

cd 

(D 

Autor 

100 

16 

0,870 

0,9660 

20,2 

' 

: 

34 

218,4 

43,4 

1 15,8 

89,2 

4,68 

Sauvaitre 

W. Ruppel 


An der Hand der Ergebnisse seiner an pflanzen- und fleisch- 
fressenden Tieren angesteUten Versuche setzte Gogitidse^) voraus, daß 
die Zusammensetzung des Frauenmilchfettes sich unter dem Einfluß des 
Nahrungsfettes ändern müsse. Zu diesem Zwecke verabreichte er au 
3 Ammen Hanföl und Leinöl und bestimmte die Jodzahl in dem Milch- 
fette, die durch den beträchtlichen Gehalt der verabreichten Öle an 
Glyzeriden ungesättigter Fettsäuren erhebhch zugenommen hat, wie aus 
folgendem Versuch ersichtlich ist. 


Tag 


Jodzahl des 
Milchfettes 

1 

N / 

68,70 

2 

3 

[ Vorperiode 

66,40 

64,83 

4 

- 

62,74 

5 

30 g Leinöl 

66,35 

6 

25 g „ 

71,97 


W. Ruppel, Über die Fette der Frauemailob. Zeitschr. f. Biol. 31, 1 (1895). 
Gtogitidse, Der Übergang des Nahrungsfettes in die Milch. Zeitsohr. f. Biol. 
46, 403 (1905). 
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Durch diese Versuche wird ■wahrscheinlich gemacht, daß auch 
Fraueumilchfett unter dem Einfluß von sogar verhältnismäßig geringen 
Mengen fremden, den Speisen zugesetzten Fettes in seiner Qualität 
verändert ■werden kann. 

Den Übergang des Nahrungsfettes in das Prauenmüehfett bestätigt 
auch EngeP) in seinen Untersuchungen. 

Über den Fettgehalt des Kolostrums liegen folgende Werte vor: 


Winterstein und Strickler 2,40 “/o 

Simon 5,0 ®/o 

Tidy 6,7817» 

Clemm, 17 Tage vor der Entbindung . . . 3,0247o 
- 9 „ „ „ „ ... 2,3477o 


Die Jodzahl des Kolostralfettes ist nach Eichelberg^ viel höher 
als die des Prauenmilchfettes; 

Kolostralfett ... 60 Milchfett . . . 40 — 60 

Z^wischen Mflchfett und Körperfett besteht beim Menschen und 
verschiedenen Tieren der Unterschied, daß das Jodaufnahmevermögen des 
Körperfettes größer ist, ■wobei ein Zusammenhang z'wischen beiden Pett- 
arten nur insofern besteht, als einer höheren Jodzahl des Körperfettes 
auch eine solche des Milchfettes entspricht. EngeP) schließt daraus, daß 
das Milchfett vom Körperfett zwar abhängig, aber nicht mit ihm identisch 
ist. Dagegen zeigt sich beim Vergleich der Jodzahlen vom Kolostralfett 
und vom Körperfett, insbesondere beim Menschen, eine derartige Über- 
einstimmung, daß man diese beiden für identisch erklären kann. Die 
Verschiedenheit zwischen dem Fett des Kolostrums und dem der Milch 
läßt sich nicht auf Nahrungseinflüsse zurückführen, sondern beruht wohl 
darauf, daß mit zunehmender Sekretion zum Aufbau des Milchfettes auch 
Nahrungsfett verwendet werde; letzteres soll mit seiner niedrigen Jod- 
zahl auch die des Milchfettes herabdrücken. Bei abnehmender Sekretion 
steigt bei der Frau die Jodzahl der Milch an. 

Eselsmilchfett 

Die Eselsmilch zeichnet sich durch ihre auffallende Armut an Fett. 
Die Analysenbefunde einzelner Autoren weichen jedoch sehr von- 
einander ab. Während Wagner an der Hand von 392 Proben Esels- 
milch zu einem Maximum von 0,7 "/o und zu einem Durchschnitt von 


*) Ettgel, 'Über das Fett in der Frauemnileh. Zeitsohr. f. plivBiol. Chem. 44, 
353 (1906). 

“) Eichelberg, Arch. f. Kinderheilkunde. 48, 1 (1907). 

®) Engel, Über die Quellen des Milch- und Kolostralfettes ns-w. Arch. f. Kinder- 
heilkunde 48, 204 (1906). 



II. Tierische Fette 


493 


aur 0,125 ®/o Fett gelangt, findet Ellenberger l,15®/o und J. Nerking 
und E. Haensel ein Minimum von 0,5084%, ein Maximum von 2,1580 ”/o 
und ein Mittel von 1,1071%. 

Die Reicbert-Wollnyzahl beträgt nach der Bestimmung von 
Pizzi 13,1. 


Kenntiermilchfett 

Physikalische und chemische Konstanten des Eenntier- 

milchfettes 
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Autor 
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j34— 39 

37—42 

219,2 

25,1 

86—89 

31,4 

1,4647 

Solberg 

1 


Kamelmilchfett 

Das aus Kamelmilch gewonnene Fett ist gewöhnlich weiß oder 
grauweiß und von einem eigentümlichen Geruch. Die Milch enthält 
nach Barthes^) Analysen (7) im Durchschnitt 5,38% Fett. 


Physikalische und chemische Konstanten 
des Kamelmilchfettes 


Schmelz- 

punkt 

Schmelz- 
punkt der 
Fettsäuren 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahl 

Flüchtige 

Säui’en 

Vo 

Feste Fett- 
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7o 

Oleo- 
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zahl 

Autor 

38 

47 

208 

55,10 

8,6 

88,29 

20 

Vamvakas®) 


Stntenmilchfett 

Einen noch geringeren Fettgehalt als die Bselsmüch weist die 
Stutenmilch auf. Der Fettgehalt der Stutenmilch beträgt nach den Unter- 
suchungen von J. Nerking und B. HaenseP) in minimo 0,1570% und 
in maximo 0,2494 % Fett, im Mittel von 7 Analysen 0,1923 % Fett. 
Pizzi fand für dieses Fett die Eeichert-Meißlsche Zahl 11,2. 


‘) Barthe, Jouru. Pharm. CMm. (6) 21, 386 (1905). 

*) Yamvakas, Ann. chim. anal. appl. 10, 350 (1906). 
®) J. Nerking und E. Haensel, 1, c. 
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Gamoosekuliltutter 

Die Gamoosekuh vertritt in Ägypten die Stelle unserer Kuh. Die 
ans derMüch gewonnene Butter hat Kichmond^) untersucht und fand 
folgende Zusammensetzung; 

Hehnerzahl . . 86,9 — 87,5 Eeichert-Meißlsche Zahl 34,7 — 36 
Verseifungszahl . 220,4 — 231,7 Jodzahl 32 — 35 

Fett der Walflschmilch 

Vorkommen. In der Mich des Walfisches. 

Eigenschaften. Das Fett hat eine gelbe Farbe, die Konsistenz 
der Kuhbutter und einen tranigen Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Fettes 
der Walfischmilch 


Schmelz- 

punkt 

Erstarrnngs- 

pnnkt 

Eeichert- 

Meißlsche 

Zahl 

Yerseifnngs- 

zahl 

Jodzahl 

Antor 

32 

21 

1,6 

195,0 

95,9 

Scheibe 


Reduzierte Fette 

0. Paal und Karl Eoth^) ist es gelungen, Fette resp. die darin 
enthaltenen Fettsäuren durch Einwirkung von gasförmigem Wasserstoff 
in Gegenwart geringer Mengen kolloidalen Palladiums zu reduzieren, 
wobei die in den pflanzlichen und tierischen Fetten enthaltenen unge- 
sättigten Fettsäuren in gesättigte umgewandelt wurden und auf solche 
Weise zu tiefgreifenden Veränderungen der physikalischen Eigenschaften 
der neu entstandenen Produkte führten, die hochschmelzende, pulverisier- 
bare, kristallinische Massen bildeten. Sie haben Eizinusöl, Olivenöl 
und Lebertran zu hydrogenisieren versucht, konnten aber keine voll- 
ständige Hydrierung bis zur Jodzahl Null erreichen; doch war die 


Kiohmojid, Cliem. Ztg. 1891, 1794. 

“) Scheite, Chem. Eevue d. Fett- u. Harz-Iad. 15, 288 (1902). 

®) C. Paal und Karl Roth, Eher katalytische Wirkungen kolloidaler Metalle 
der Platingruppe, Reduktion der Fette. Cliem. Ber. 41, 2282 (1908); 42, 1641 (1909). 
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Menge der ungesättigten ölyzeride im hydrierten Rizinusöl mit der Jod- 
zahl 0,66 außerordentlich gering. Das hydrierte Olivenöl zeigte die 
Jodzahl 9 d. h. 90 ®/o nnd beim reduzierten Lebertran mit der Jodzahl 3 
d. h. 98 ®/o der darin enthaltenen Ölyzeride der ungesättigten Säuren in 
gesättigte Ester überführt worden. Im weiteren Verfolg dieser Beob- 
achtung versuchten Paal und Roth auch andere Fette und Öle zu 
hydrieren, gelangten aber auch hier sofort bis zu einer vollständigen 
Hydrogenisation bis zur Jodzahl nur äusnahmsweise. Eine vollständige 
Reduktion erreicht man, wenn man partiell hydrierte Fette einer noch- 
maligen Hydrogenisation unterwirft. Dabei muß noch die Tatsache be- 
sonders hervorgehoben werden, daß nicht nur die in den Fetten ent- 
haltenen ungesättigten Ölyzeride, sondern auch die in manchen Fetten 
vorhandenen unverseifbaren Bestandteile eine tiefgreifende Veränderung 
durch die Hydrierung erleiden. Aber nicht darin allein äußert sich die 
Veränderung der hydrierten Fette, auch die den natürlichen Ölen so 
eigentümlichen Farbenreaktionen schwächen bedeutend ab oder versagen 
vollständig; ebenfalls büßen die Öle auch andere von ihren Eigenschaften, 
wie z. B. verwandelt sich doch das sehr giftige Krotouöl durch voll- 
ständige Reduktion in einen absolut ungiftigen Talg. Auffallend ist 
ferner die außerordentliche Beständigkeit der hydrierten Fette; bei 
lange andauernden — 1 Jahr) Aufbewahren bleiben sie unverändert und 
zeigen weder ranzigen Oeschmack noch Geruch. 

Die Reduktion der Ölsäure wird durch Einleiten von Wasserstoff 
in eine mit Palladium- oder Platinschwarz versetzte ätherische Lösung 
der Säure bewirkt. Unter Anwendung des von Paal und Amberger 
dargestellten kolloidalen Palladiums führt die Produktion zu Stearinsäure 
Ci8 3^6 02. Gibt man zu einer wässerigen Lösung des Kaüumoleats ein 
Präparat mit 61,16 ®/o Pd-Hydrosol (auf 0,5 S. 0,05 g Pd) und läßt in 
H-Atmosphäre stehen, so werden 37,2 ccm Wasserstoff absorbiert, 
während 39,4 theoretisch erforderlich sind. Die gebildete Stearinsäure 
isoliert man durch Fällen mit verdünnter Schwefelsäure und .4us- 
kochen des getrockneten Niederschlages mit Chloroform; nach zwei- 
maligem Umkristallisieren aus wenig Alkohol schmilzt die Substanz bei 
69,2“ 0 wie reine Stearinsäure. Wird die wässerige Lösung in der 
Wasserstoffatmosphäre geschüttelt, so verläuft die Absorption zu Beginn 
schneller. 

Zur Darstellung hydrierter Fette dienten 2 Präparate von kolloi- 
dalem Palladium, deren Menge an Pd 46,1 ®/o resp. 61,7 “/o betrug und 
sich gleich wirksam verhielten. Die Fette wurden in Form wässeriger 
Emulsionen angewendet, die durch Verreiben von 1 Teil Fett mit 
V 2 Teil Gummi arabicum und “A Teilen Wasser hergestellt werden. 
Die festen Fette wurden zuerst in einer erwärmten Reibschale ge- 
schmolzen. 

Die Reduktion der Fette wurde in einem von Paal und Gerum 
konstruierten mit einer Gasbürette verbundenen Schtittelrohr ausgeführt. 
Man füllt zuerst die Bürette und Schüttelrohr mit reinem Wasserstoff 
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und saugt die Fett-Palladiummischung unter Vermeidung des Luft- 
zutrittes in die Schüttelröhre ein. Die bei diesen Versuchen verwendete 
Hugerschoffscbe Sebüttelvorriclitung wurde mittels eines Fadens oder 
Drahtes mit dem oberen Ende einer der beiden seitlich angesetzten 
Röhren des Schiittelrohres verbunden, so daß es möglich war, dieses in 
schaukelnde Bewegung zu versetzen, während es in warmes Wasser ein- 
getaucht war. War der Inhalt der Glasbürette verbraucht, so wurde sie 
wieder mit Wasserstoff gefüllt und neuerdings mit dem Schüttelrohr 
verbunden. Dieses Verfahren gestattete eine genaue Bestimmung des 
katals^isch verbrauchten Wasserstoffs. Hierbei zeigte sich, daß für die 
Hydrogenisation bei allen Fetten mehr Wasserstoff verbraucht wurde, 
als sich auf Grund der Jodzahl der betreffenden ursprünglichen Fette 
berechnet. Es wurde wiederholt festgestellt, daß hydrierte Fette, die 
die nach der Jodzahl berechnete Menge Wasserstoff aufgenommen hatten, 
noch positive, allerdings sehr geringe Jodzahlen zeigten. Da die Appa- 
ratur vollständig in Ordnung war, so läßt sich der Mehrverbrauch an 
Wasserstoff nur in dem Sinne deuten, daß neben der Hydrierung der 
ungesättigten Glyzeride noch tiefer greifende Reduktionsprozesse partiell 
stattfinden, wie z. B. Reduktion von Oxyfettsäureglyzeriden zu Fett- 
säureglyzeriden, der reduzierenden Spaltung der ungesättigten Glyzeride 
in Aldehyd und Alkohol. 


Pflanzliche Fette 

1. Rizinusöl 

Rizinusöl verwandelte sich nach der Hydrierung in eine weiße, 
harte pulverisierbare kristallinische Masse, die bei 78“ C erweichte und 
bei 81 “ C klar geschmolzen war. Das Fett hatte den eigentümlichen, 
widerlichen Geschmack des ursprünglichen Öles fast vollständig ver- 
loren. Das Fett löste sich leicht in Schwefelkohlenstoff und heißem 
Chloroform, schwer auch in viel siedendem Alkohol und Äther. Die 
Jodzahl war Null, folglich hat eine vollständige Hydrogenisation statt- 
gefunden. 


2. Krotonöl 

Das reduzierte Krotonöl wird als röüichbrauner, harter Talg er- 
halten, der bei 40“ 0 zu sintern begann, bei 49 — 51 “0 schmolz und 
die J odzahl Null zeigte. Es löste sich leicht in Schwefelkohlenstoff und 
Chloroform; die Löslichkeit in Alkohol hat sich vermindert, im Vergleich 
zum ursprünglichen Öle, das sich im doppelten Volumen Alkohol löst. 
Beim Erkalten trübte sich die alkoholische Lösung des hydrierten Kroton- 
öles und erstarrte nach einiger Zeit zu einem Magma von radialfaserigen 
Kügelchen. Das reduzierte öl hat den furchtbar brennenden Geschmack 
des Krotonöles ganz eingebüßt. 
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Durch die vollständige Eeduktion des Krotonöles verschwindet so- 
mit seine physiologische Wirkung ebenso vollständig. Nach den Unter- 
suchungen von Heintz zeigte das vollständig reduzierte Krotonöl weder 
eine Eeizwirkung auf das Auge, noch führte es beim Kaninchen und 
Hund, in großen Dosen innerlich gegeben, Durchfall oder Entzündung 
herbei. 


3. Olivenöl 

Das reine Fett erstarrte zu einer weißen, kristallinischen, pulve- 
risierbaren Masse von kreideartigem Aussehen, erweichte bei 61“ C und 
ist bei 68,5“ C klar geschmolzen. Es besaß einen ganz schwachen, an- 
genehm gewürzigen Geschmack. 

4. Sesamöl 

Das Fett bildet eine weiße, spröde, fast geschmacklose Masse mit 
muscheligem Bruch vom Schmelzpunkte 65 — 69 “C, leicht löslich in 
kaltem Schwefelkohlenstoff und heißem Chloroform, schwer löslich in 
Äther und Alkohol. Eine vollständige Hydrierung war noch nicht ein- 
getreten, weil das Fett die Jodzalü 2 zeigte. Der im Sesamöl ent- 
haltene Träger der Baudouinschen Beaktion wird ebenfalls zum größten 
Teil reduziert. Das hydrierte Fett mit der Jodzahl 4,2 bleibt bei der 
Baudouinschen Beaktion (s. Sesamöl) unverändert; wird aber das Fett 
bis zum Schmelzen erwärmt, färbt sich Fett und Säure schwach rötlich. 
Die Baudouinsche Beaktion bei dem Fett mit der Jodzahl 2 war sehr 
schwer, trat aber nach achtmonatiger Aufbewahrung beim Erwärmen mit 
deutlicher Botfärbung auf, jedoch nicht so starb, wie beim ursprüng- 
lichen Öl. Der zugleich mit dem Fett reduzierte Träger der Baudouin- 
schen Beaktion wird wahrscheinlich im Laufe der Zeit durch Luftsauer- 
stoff zum Teil reoxydiert worden sein, während sich das Fett selbst in 
dieser Zeit nicht verändert hatte. 

5. Baumwollsamenöl 

Das reduzierte Fett bildet eine nahezu geschmacklose, harte, spröde 
Masse von fast weißer Farbe, die bei 57 — 60“ C schmilzt und sich leicht 
in Schwefelkohlenstoff und siedendem Chloroform, sehr schwer in Alkohol 
und in Äther löst. 

Die Träger der Becchischen und Halphenschen Beaktion im 
Baumwollsamenöl werden bei der katalytischen Beduktion chemisch derart 
verändert, daß die charakteristische Dunkelfärbung beim Versetzen der 
Fettlösung mit einer alkoholisch- ätherischen Sübernitratlösung (Becchi- 
sche Beaktion), sovde die Botfärbung beim Erhitzen des Öles mit einer 
Mischung von Amylalkohol und schwefelhaltigem Schwefelkohlenstoff 
(Halphensche Beaktion) nicht mehr eintreten, auch nach zehnmonatiger 
Aufbewahrung des reduzierten Fettes. 

Grlikin, Fette und Lipoide. Bd, II. 
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6. Leinöl 

Das reduzierte Fett stellte ein hartes, pulverisierbares, weißes, in 
Schwefelkohlenstoff und heißem Chloroform leicht lösliches Produkt dar, 
das bei 61 — 65° C schmolz und die Jodzahl Null zeigte. 


Tierische Fette 

7. Butterfett 

Das hydrierte Fett war ziemlich hart, spröde, von weißer Farbe, 
erweichte bei 36“ C und war bei 44“ C klar geschmolzen. Es löste sich 
leicht in Schwefelkohlenstoff und Chloroform, schwer in Alkohol und 
Äther. Das Fett hatte einen schwachen, angenehm nußartigen, etwas 
an Kakaofett erinnernden Geschmack, vollständig verschieden von dem 
charakteristischen Geschmack der zerlassenen Butter. Nach neun- 
monatiger Aufbewahrung zeigte das Produkt keine Veränderung. 


8. Schweinefett 

Das Eeduktionsprodukt war ein harter zerreibhcher, weißer fast 
geschmackloser Talg, der bei 56 — 60 “ C schmolz, die Jodzahl NuU hatte. 
Er löste sich leicht in Schwefelkohlenstoff und heißem Chloroform, 
schwer in Alkohol und Äther und war nach zehnmonatiger Aufbewahrung 
in lose verschlossenen Kölbchen ganz unverändert geblieben. 


9. Oleomargarme 

Das reduzierte Fett war weiß, spröde, kristalünisch, fast geschmack- 
los, erweichte bei 47“ C und war bei 55“ C geschmolzen; es löste sich 
leicht in Schwefelkohlenstoff und Chloroform, schwer in Alkohol und 
Äther. Die Jodzahl war 1,2. 


C. Wachsarten. I. Pflanzenwachse 
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C. Wachsarten 

I. Pflanzenwachse 

Karnanbawachs 

Cearawachs. — Cire de Carnauba. — Carnauha wax. — Cera di carnauba 

Vorkommen. Karnanbawachs wird von den Blättern der Wachs- 
palme, Karnanbapalme, Corypha cerifera Linn. = Copernicia ceri- 
fera Mart., einer im tropischen Südamerika und in der brasilianischen 
Provinz Ceara heimischen Palme, geliefert. Die jungen Blätter sind auf 
der oberen und unteren Blattseite mit einem Wachsüberzuge von asch- 
grauer Farbe versehen, wobei die Wachsschicht auf der oberen Seite 
stärker entwickelt ist, und löst sich davon als Schüppchen ab, die aus 
mikroskopisch kleinen zylindrischen odei' prismatischen, senkrecht auf 
der Blattoberfläche stehenden Stäbchen bestehen. Wenn die Blätter 
weiter entwickelt sind, läßt sich das Wachs leichter abschütteln. An 
der Unterseite des Blattes ist die Wachsschicht nicht so dick und liegt 
so dicht an, daß sie abgeschabt werden muß. 100 g Blätter liefern 
2 — 3 g Wachs. 

Darstellung. Zur Gewinnung des Karnaubawachses werden die 
Blätter vorsichtig abgeschnitten, abgestreift und in der Sonne getrocknet. 
Hierauf werden die Blätter geklopft und geschüttelt, wobei sich das 
Wachs als Staub, Schuppen oder als aschgraues Pulver ablöst, und dann 
zwecks vollständiger Entfernung des Wachsüberzuges kräftig gebürstet. 
Das so erhaltene Wachs wird entweder über freiem Feuer zusammen- 
geschmolzen oder noch besser in kochendes Wasser geworfen, wobei 
sich das gereinigte schmelzende Wachs beim Abkühlen in feste Klumpen 
zusammenballt, oder das geschmolzene Wachs wird in Formen gegossen. 
Die Blätter können während 6 Monaten zweimal monatlich abgeschnitten 
werden. 

Eigenschaften. Das rohe Karnanbawachs ist schmutzig gelblich 
bis grünlich, sehr hart und brüchig und läßt sich leicht zu Pulver zer- 
reiben; geschmacklos und im frischen Zustande von einem cumarin- 
ähnlichen Geruch, der mit der Zeit verschwindet. Dem Aussehen nach 
ist es dicht, aber mit sehr vielen Luftblasenräumen durchdrungen. Unter 
dem Mikroskop erscheint es als eine aus Stäbchen bestehende, auch 
radialfaseriges Gefüge zeigende Masse. Gebleichtes Wachs ist fast weiß. 
In kaltem Alkohol ist es mm zum Teü, in kochendem Alkohol und Äther 
voUständig löslich; konzentrierte Lösungen erstarren beim Erkalten 
unter Ausscheidung einer weißen, kristallinischen bei 105® C schmelzen- 
den Masse. 
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Physikalische and chemische Konstanten des Karnaubawachses 
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Eadcliffe, Joum. Soc, Chenj. Ind. 25, 158 (1906); Chem. Key. d. Fett- u, 
Harziad. 18, 86 (1906). 

®) Yaleata, Zeitschr. anal. Chem. 28, 257 (1884). 
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Zusammensetzung. Karnaubawaclis besteht hauptsächlich aus 
Cerotinsäure-Myricylester nebst etwas freier Cerotiusäure und Myricyl- 
alkohol. Die Zusammensetzung des Karnaubawachses gestaltet sich 
nach den Untersuchungen von Stürcke folgendermaßen: 

1. Ein Kohlenwasserstoff vom Schmelzpunkte 59 — 59,5° C. 

2. Ein bei 76® 0 schmelzender Alkohol von der Formel CscHsiO 
(Oerylalkohol). 

3. M3T'icylalkohol, CssHeäO, vom Schmelzpunkt 90° 0. 

4. Ein zweiwertiger Alkohol C2SH46 • CH2 (OH)ä, Schmelzpunkt 103,5 “ 
bis 103,8® C. 

5. Eine Säure CäsH47*COOH vom Schmelzpunkt 72,5 (Karnauba- 
säure). 

6. Eine Oxy säure Ci9H38CH2 0H- COOH oder deren Lakton 

CiaHss 

Die von Stürcke zuerst in Abrede gestellte Anwesenheit der 
freien Gerotinsäure im Karnaubawachs wird durch die Säurezabl be- 
stätigt. 

Nach den Angaben von Allen und Thomson sind .54,87 % des 
Karnaubawachses nicht verseifbar; Stürcke fand 55 %. Ferner enthält 
das rohe Wachs 0,83 % und das raffinierte 0,51 % Asche. 

Es läßt sich schwer mit alkoholischer Kalilauge verseifen; dadurch 
wird die schlechte Übereinstimmung in den von verschiedenen Autoren 
angegebenen Verseifungszahlen erklärt. 

Valenta bestimmte die Schmelzpunkte in Gemischen von Karnauba- 
wachs mit Handelsstearinsäure, Ceresin und Paraffin und fand, daß ein 
Zusatz von 5 ®/o Karnaubawachs zu diesen Fetten eine bedeutende Er- 
höhung des Schmelzpunktes hervorruft, doch steigt der Schmelzpunkt 
bei weiterem Zusatz nicht proportional, wie folgende Tabelle zeigt. 


Karnauba- 

wachs 

®/ 

/o 

Mischungen von Karnaubawachs mit 

Stearinsäure vom 
Schmelzpunkte 58,5 ® C 

Ceresin vom Schmelz- 
punkte 72,7° C 
! °C 

Paraffin vom Schmelz- 
punkte 60,13° C 
°C 

5 

69,76 

79,10 

72,90 

10 

73,75 

80,56 

79,20 

15 

74,55 

81,60 

81,10 

20 

75,20 

82,53 

81,50 

25 

75,80 

82,95 

81,70 


Verwendung. Karnaubawachs wird zur Kerzen- und Wachs- 
firnisfabribation, sowie zur Herstellung von Phonographenwalzen benutzt. 
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Falmwachs 

öeroxylin, Oerosiline. — Gire de pcdmier. — Palm wax. — 

Gera di palma 

Vorkommen. Dieses 'Wachs wd von der Gemeinen Wachspalme 
oder Anden -Wachspalme, Ceroxylon andicola Humb. und Kunth, in 
Westindien und auf den Anden heimisch, und von der Klopstockpalme, 
Klopstockia cerifera Karsten, in Kolumbia, heimisch geliefert. Beide 
Arten schwitzen an den Ringeln des Stammes ein harzähnliches Wachs 
aus, das den Stamm in schichtenförmigen bis zu 6 mm dicken Krusten 
überzieht. Ein Baum liefert 12^/2 kg. 

Darstellung. Die Krusten werden vom Stamme abgeschabt und 
man erhält ein grauweißes Pulver, das man durch Schmelzen über freier 
Flamme in eine kompakte Masse verwandelt und durch Umschmelzen 
reinigt. Nach einem anderen Verfahren wird die Rinde mit Wasser 
ausgekocht, wobei das Wachs nur erweicht, aber nicht schmilzt, und 
die beigemengten Verunreinigungen sich absetzen. 

Eigenschaften. Das Palmwachs stellt eine gelbe oder gelblich- 
weiße Masse dar, die in Härte und Sprödigkeit mit dem Karnaubawachse 
übereinstimmt. Sein spezifisches Gewicht beträgt 0,992 bis 0,995 bei 
15® C, schmilzt bei 102 bis 105® C, erweicht aber schon durch die 
Handwärme. 

Zusammensetzung. Das Palmwachs stellt ein Gemenge von 
etwa einem Drittel wachsartiger Substanz und zwei Drittel Harz. Da 
das Harz in Alkohol sehr leicht löslich ist, so wird das Wachs durch 
Auskochen mit Alkohol und mehrmaliges Umkristallisieren von diesem 
getrennt. Das so erhaltene reine Wachs ist von weißgelber Farbe, 
dem Bienenwachs ähnlich, schmilzt bei 72® C und besteht hauptsächlich 
aus Cerin (Cerotinsäurecerylester) und Myricin (palmitinsaurem Me- 
lissylester). 

Verwendung. Palmwachs wird zur Fabrikation von Kerzen und 
Wachszündhölzern gebraucht. Zu diesem Zwecke wii’d es mit Talg ver- 
mischt, um seine Brennbarkeit und Sprödigkeit herabzudrücken. Die 
sogenannten Palmlichter haben eine fast zitronengelbe Farbe, weil das 
Palmwachs nicht gebleicht werden kann. 

Pisangwachs 

Gire de pisang, de hananier. — Plantain wax 

Vorkommen. Dieses Wachs findet sich in Form einer pulverigen 
Masse auf den Blättern der in Java vorkommenden wilden Pisangart, 
Cera Musae. 

Darstellung. Ähnlich wie das Karnaubawachs wird das Pisang- 
wachs von den Blättern abgekratzt und in siedendem Wasser geschmolzen. 

Eigenschaften. Das Pisangwachs bildet eine harte, weißliche, 
gelbliche oder schwach grüne, etwas durchsichtige Masse von körnig 
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kristaUinischem Brache, die sich leicht pulverisieren läßt. In siedendem 
Alkohol ist es wenig, in siedendem Terpentinöl, Amylalkohol und 
Schwefelkohlenstoff ist es leicht löslich. Bei 15® C lösen: 

Petroleumäther 0,1 ®/o Pisangwachs 

Azeton 0,5 „ „ 

Äther 0,7 „ „ 

Terpentinöl 1,0 „ „ 

Chloroform 1,7 „ „ 

Schwefelkohlenstoff . . . . 1,8 „ „ 


Physikalische und chemische Konstanten des Pisangwachses 


Spezifisches Grewicht 

Schmelzpunkt 

Säurezahl 

YerseifungS“ 

Autor 

hei 15 ° C 

"C 

zahl 1 

0,963—0,970 

79—81 

2—3 

109 

Greslioff u. Sack^) 


Zusammensetzung. Das Pisangwachs bildet der Hauptmenge 
nach den Pisangcerylester der Pisangcerylsäure , weil Greshoff und 
Sack aus dem Wachse die Pisangcerylsäure CäiHisOa vom Schmelzpunkte 
71® C und den Pisangcerylalkohol C31HS8O2 vom Schmelzpunkte 78® C 
isoliert hatten. Bei der trocknen Destillation des Pisangwachses geht 
hei 210 — 220 ® C eine butterartige Masse über, die durch Auspressen in 
einen flüssigen und einen festen Bestandteil getrennt wird. Der flüssige 
Anteil lieferte nach dem Reinigen mit Schwefelsäure und nochmaligem 
Destülieren einen Kohlenwasserstoff CioHsa, während der feste Anteil 
eine von der Cerotinsäure verschiedene Säure von der Formel CäTBfeiOä 
und vom Schmelzpunkte 58 ® C enthielt. 

Oknbawaclis 

Cire d’Ocuia. — Oeuba wax 

Vorkommen. Okubawachs stammt aus den Früchten des in Bra- 
silien und Guyana heimischen, zu den Myristicaceen gehörigen Okuba- 
muskatnußbaumes , Myristica ocuba Humb. und Bonpl. Die Nüsse 
enthalten ca. 20®/o Wachs. 

Darstellung. Die Nüsse des Okubastrauches werden mit Wasser 
ausgekocht, wobei sich eine wachsartige Masse ausscheidet, die dann 
von der Oberfläche des Wassers abgeschöpft wird. 

Eigenschaften. Okubawachs sieht dem rohen Bienenwachs ähn- 
lich aus, läßt sich durch Bleichen in eine dem Karnaubawachse ähnliche 
Masse umwandeln. In kaltem Alkohol ist es schwer, in siedendem Al- 
kohol und Äther leicht löslich. Sein spezifisches Gewicht ist 0,920 bei 
50® C, der Schmelzpunkt hegt bei 40® C. 

Okubawachs soll kein reines Wachs sein, sondern ein Gemisch von 
Wachs, Fett und einem Harz. 


*) Greshoff und Sack, Eeo. trav. ohint. des Pays-Bas 20, 65 (1901). 
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Verwendung. Das Okubawachs eignet sich sehr zur Herstellung 
von Kerzen. 


Kandelillawachs 

Vorkommen. Das Wachs befindet sich auf allen Pflanzenteilen 
von Euphorbia antisyphilitica, einer in Mexiko heimischen Pflanze. 
Der Wachsgehalt beträgt 3,7— 5,2 ®/o des Trockengewichtes der Pflanze. 

Eigenschaften. Das Kandelillawachs ist eine harte, durch- 
scheinende, braune Masse, die spröder ist als Bienenwachs. 


Physikalische und chemische Konstanten des Kandelillawachses 


Spe 

G 

bei 1 

° c 1 

izifisches 

ewicht 

Sclimelz- 

puakt 

Er- 

starmngs- 

punkt 

Yer- 

seifuDgs- 

zahl 

Jod- 

zaH 

Säure- 

zahl 

Brechungs- 
esponent 
bei 71,5 °C 

Autor 

15' 

15 

15 

0,9473 

0,9826 

77,4 

67—68 

1 64,5 

104,1 

64,9 

6,23 

36,8 

0,03 

62,4 

1,45 

iHare und 
j Bjerregaard '■) 


Die Menge der unverseifbaren Substanzen betrug 91,2 »/o, der Ge- 
halt an Asche 0 , 340 / 0 . 


Plachswachs 

Cire de lin. — Flax wax 

Vorkommen. Dieses Wachs befindet sich an der Oberfläche der 
unversponnenen Elachsfaser, das ihr die Geschmeidigkeit und den cha- 
rakteristischen Geruch verleiht. Der Gehalt der Flachsfaser an Wachs 
beträgt 0,6 — 1,0 0 / 0 . 

Eigenschaften. Das Flachswachs stellt eine je nach der Dar- 
stellung (durch Extraktion mit flüchtigen Lösungsmitteln) eine weißliche, 
gelbhchgrüne oder gelbhchbraune feste Masse von mattem, wachsartigera 
Bruch, von intensivem, fast unangenehmem Flachsgeruch. Durch Reini- 
gung mit Benzin läßt sich das Wachs als feine, grünliche oder weiß- 
kristallinische, spröde und brüchige Masse erhalten. Es ist in Chloro- 
form schwer, in Alkohol wenig und in allen übrigen Fettlösungsmitteln 
leicht und vollständig löslich. 


Physikalische und chemische Konstanten des Flachswachses 


Spezifisches 
Gewicht 
bei 41° C 

Schmelz- 

punkt 

°C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jod- 

zahl 

Hehner- 

zahl 

Eeichert- 

Meißelsclie 

Zahl 

Autor 

0,9083 

61,5 

101,5 

9,61 

98,3 

9,27 

Hoffmeister®) 


Hare and Bjerregaard, Chem. Kev. d. Fett- a. Harz-Ind. 17, 188 (1910). 
^ Hoffmeister, Ohem. Ber. 36, 1047 (1903). 
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Zusammensetzung. Der verseifbare Teil des Flachswacbses be- 
steht aus den gesättigten Fettsäuren, Stearinsäure und Palmitinsäure, 
und aus den flüssigen Säuren Ölsäure, Linolsäure und Linolensäure. 
Der unverseifbare Rückstand des Flachswachses, dessen Menge 81,32 % 
des Wachses beträgt, besteht zum größten Teil aus einem bei 68“ C 
schmelzenden Kohlenwasserstoff vom spezifischen Gewichte 0,9941 bei 
10“ C. Den Rest bildet ein Gemisch von Phytosterin und Cerylalkohol. 

Jasnainblüteuwachs 

Vorkommen. In den Blütenblättern des Jasmin, Jasminum 
officinale. 

Darstellung. Die Blütenblätter werden mit niedrig siedendem 
Petroleum extrahiert, der Extrakt nach dem Verdunsten des Äthers mit 
Alkohol aufgenommen. 

Eigenschaften. Es ist ein gelbbraunes Wachs von harter Kon- 
sistenz und schwachem Jasmingeruch. Die Fettsäuren bilden eine harte 
weiße Masse. Die unverseifbaren Besandteile kristallisieren in weißen 
Nadeln vom Schmelzpunkte 64“ C. 


Physikalische und chemische Konstanten des Jasminblüten- 
wachses 


Erstarrungs- 
punkt (Titer) 

Säurezahl 

Yerseifungs- 

zalil 

Jodzahl 

Refraktion 
im Butter- 
refraktometer 

Autor 





hei^C 








84 

30 








74 

33 



56—57 

2,8 

68,8 

52—53 ^ 


70 

36 


ßaclcliffe und 


65 

38 


Allen ö 






62 

40 







60 

42 








56 

44 

- 



Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
des Jasminblütenwachses 


Mittleres 

M olekulargewicht 

Jodzalil 

Schmelzpunkt 

Autor 

398 

39 

57—65 

Radcliffe und Allen 


Tuberkelwachs 

Vorkommen. Dieses Wachs findet sich in den trocknen Tuberkel- 
bazillenkörpem, die bei der Darstellung des Tuberkulins erhalten werden. 


Eadcliffe und Allen, Chem. Rev. d. Fett- u. Harz-Ind. 16, 140 (1910). 
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JDie Tuberkelbazillenträger enthalten 38,96 ®/o Wachs. In dem Wachs- 
gehalt der TnberkelbaziUen verschiedener Tiere zeigen sich bedeutende 
Unterschiede. Geschwächte Bazillen haben einen höheren Wachsgehalt 
als virulente. 


Physikalische und chemische Konstanten des Tuberkelwachses 


Sdimelzpunkt 

Yerseifuiigs- 

zahl 

Jodzahl 

Hehnerzahl 

Keichert- 
Meißlsche Zahl 

Autor 

46 

60,7 

9,92 

74,23 

2,01 

Kresling 


Zusammensetzung. Kresling^) gibt folgende Zusammensetzung 


des Tuberkelwachses an: 

Freie Fettsäuren .... 14,38 “/o 

Ester 77,25 „ 

Wachsalkohohle 39,10 „ 

Wasserlösliche Stoffe . . . 7,30 „ 

Lecithin 0,16 „ 


Der Schmelzpunkt der Wachsalkohole liegt bei 43,5 — 44® C. Das 
Tuberkelwachs ist schwer verseifbar. 

BMmbawachs 

Vorkommen. Stammt von einem auf Madagaskar heimischen, 
nicht näher bekannten Baume. 

Eigenschaften. Das Bhimbawachs ist gelb, von schwach bitterem 
Geschmack und aromatischem Geruch; es stellt kleine tafelförmige, leicht 
zerbrechliche Stückchen. Es löst sich leicht in heißem und bis zu 80®/o 
in kaltem Alkohol. Das Bhimbawachs besteht aus einem Gemisch ver- 
schiedener wachs- und harzartiger Stoffe. 

Gondangwachs 

Javanisches Wachs, Fliegenwachs. — Gire de Oondang. — Gondang wax 

Vorkommen. Dieses Wachs findet sich im Milchsäfte des Wachs- 
feigenbaumes, Ficus ceriflua Jungh = Ficus cerifera = Ficus 
subracemosa BL, einer auf Java, Sumatra und Ceylon vorkommenden 
Moracee. 

Darstellung. Der Milchsaft wird zuerst eingedickt, dann mit 
Wasser ausgekocht, bis das Wachs als graue Masse ausgeschieden ist. 

Eigenschaften. Das Gondangwachs bildet harte, spröde Kuchen, 
die außen grau-röthch bis schokoladenbraun, innen gelblich- weiß und 
leicht zerbrechlich sind, lassen sich aber nicht leicht pulverisieren. 
Beim Liegen an der Luft geht die gelblich-weiße Farbe allmählich in 
braun über. Das rohe Wachs schmilzt bei 60® 0 unter Bildung einer 
sehr zähflüssigen Masse, die sich in Fäden ausziehen läßt und sich beim 


Eresliug, Arch. des Sc. biolog. Petersb. 9, 359 (1903). 
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Stehen in zwei Schichten trennt — in geschmolzenes Wachs und in eine 
wässerige braune Schicht. Das Wachs bleibt beim Abkühlen solange 
noch zähflüssig, bis sich eine weiße Masse abscheidet. Das durch Um- 
kristallisieren aus kochendem Alkohol gereinigte Wachs schmilzt bei 
61“ C. Gondangwachs löst sich in Benzin, Benzol, Schwefelkohlenstoff, 
Chloroform, Terpentinöl, Petroleumäther, ferner in siedendem Äther, 
Alkohol und Amylalkohol. 

Das geschmolzene Wachs hat das spezifische Gewicht 1,0116 bei 
15“ C, es erweicht bei 55“ 0, ist aber bei 73“ C noch nicht vollständig 
geschmolzen. 

Zusammensetzung. Durch Behandeln mit siedendem Alkohol 
haben Greshoff und Sack^) 70 “/o einer weißen kristallinischen Masse 
erhalten, die in siedendem Alkohol löslich und in kaltem unlöslich ist 
und aus Ficocerylsäure O 18 H 26 O 2 , vom Schmelzpunkte 57“ C und 
Ficocerylalkohol, CnHssOi, vom Schmelzpunkte 198“ C besteht. 

Bei der trocknen Destillation des Gondangwachses wurde im 
wässerigen Destillat Essigsäure und Propionsäure erhalten, in der darauf- 
folgenden öligen Flüssigkeit befand sich ein Kohlenwasserstoff, CiiHais, 
eine kristalhnische, bei 64“ C schmelzende Säure CiaHäjOä und ein bei 
51“ C schmelzender Alkohol C 44 H 88 O. 

Kulibaumwachs 

Vorkommen. In dem Milchsäfte des in Südamerika wachsenden, 
zu den Moraceen gehörenden Kuhbaumes, Calactodendron america- 
num L. = Calactodendron utile Kuntli = Brosium Calactoden- 
dron Don. 

Darstellung. Der Milchsaft wird durch Einschnitte in den Stamm 
des Baumes gewonnen und dann mit Wasser gekocht, wobei sich eine 
wachsartige Masse ausscheidet. 

Eigenschaften. Das Kuhbaumwachs ist in seinen Eigenschaften 
dem Bienenwachs ähnlich; es ist durchscheinend und knetbar, schmilzt 
bei 50—52“ C. 

Verwendung. Es wird zur Fabrikation von Kerzen gebraucht. 

Okotillawachs 

Vorkommen. In der Binde des Okotülabaumes, Fouquiera 
splendens Engelm. 

Eigenschaften. Das aus der Rinde durch Extraktion gewonnene 
Wachs löst sich leicht in warmem absolutem Alkohol, Benzol und 
Schwefelkohlenstoff, schmilzt bei 84“ C und hat das spezifische Ge- 
wicht 0,984. 

Aus dem Okotillawachs wurden Mehssylalkohol und Oerotinsäure 
isoliert. 


') ■Greshoff und Sack, Eec. des trav. Chim des Pays Bas 19, 65 (1901). 
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Schellaekwachs 

Vorkommen. Im Körnerlack oder Schellack des Handels. 

Darstellung. Zur Gewinnung des Wachses aus Körnerlack wird 
dieses mit verdünnter Sodalösung gekocht, wobei sich das Schellackwachs 
an der Oberfläche ansammelt. Das technische Schellackwachs wird durch 
Extraktion mit Alkohol gewonnen. 

Eigenschaften. Das aus Körnerlack hergestellte Wachs ist gelb- 
grau gefärbt, das Schellackwachs bildet eine feste schokoladenbraune 
Masse von ziemlicher Härte und einem an Schellack erinnernden Geruch. 


Physikalische und chemische Konstanten des Schellackwachses 



II 

pH 

ZD 

03 

faß 

1 ^ 
o 

, ^ 

Jodzalil 

Säurezalil 

Azetylzahl 

Autor 

i 

Aus Körnerlack 
hergestelltes W achs 

59—60 

57,6 



57,4 

Benedikt u. Ulzer 

Technisches 

Schellackwachs 



126,4 

32,8 

2—4 

5,4 

37 77 77 


Zusammensetzung. Die Fettsäuren des aus Körnerlack dar- 
gestellten Wachses bestehen aus Stearinsäure, Palmitinsäure und Ölsäure, 
an Wachsalkoholen wurden Cerylalkohol und Myricylalkohol nachgewiesen 
und zwar in einer Menge von 50 'Vo, geschätzt nach der Azetylverseifungs- 
zahl 67,6. Das mittlere Molekulargewicht der Fettsäuren betrug 278. 

Das technische Schellackwachs hat ebenfalls Cerylalkohol und 
Myricylalkohol, aber nur in geringer Menge in freiem Zustande, wie aus 
der kleinen Azetylzahl hervorgeht. Die Säure des Wachses ist hart, 
spröde und schwerer als Wasser; sie ist dem Kolophonium sehr ähnlich 
und zeigt dieselbe Säurezahl 146. Benedikt und Ulzer^) bezeichnen 
dieses Wachs als ein „Harzwachs“ und sehen den Grund seiner eigen- 
tümlichen Zusammensetzung darin, daß der Schellack mit Kolophonium 
zusammengeschmolzen wurde. 

Baumwollwachs 

Vorkommen. Dieses Wachs bildet einen Überzug derBaumwollfaser. 

Eigenschaften. Das durch Extraktion gewonnene BaumwoU- 
wachs ist in Alkohol und Äther leicht löslich. Beim Umkristallisieren 
aus Alkohol scheidet es sich in Form einer weißen Gallerte aus, die 
aus mikroskopisch feinen Nadeln besteht. Das Baumwollwachs schmilzt 
bei 86® C und erstarrt bei 81 — 82® 0. Die Verseifung liefert eine 
bei 85® C schmelzende und bei 77® C erstarrende Fettsäure. 


Benedikt und Ulzer, Monatsli. f. Chem. 6, 579 (1888). 
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Balanopliorenwachs 

Gire de Balanophore. — Balam^hore wax 

Vorkommea. Die in Südamerika und auf Java heimischen 
Pflanzen Balanophora elongata und Langsdorffia hypogaea 
Mart, liefern dieses Wachs. 

Eigenschaften. Das durch Auskochen der Pflanzen gewonnene 
Wachs stellt eine feste graugelbe Masse dar, die in Äther leicht, in 
Alkohol wenig löslich ist. Das spezifische Gewicht des Wachses ist 
0,995 bei etwa 15® C. Die chemische Zusammensetzung des Wachses 
ist noch nicht näher untersucht worden. 

Baphiawachs 

Gire de Baphia. — Baphia wax 

Vorkommen. Auf den Blättern der den Raphiabast liefernden 
Palme, Raffia Ruffia Mart. = Raphia pedunculata J. B., die auf 
Madagaskar heimisch ist. 

Darstellung. Die Darstellung des Wachses geschieht in der 
Weise, daß man von den Blättern zuerst den Bast entfernt, diese 
trocknet, dann auf Matten legt und klopft. Das hierbei herausfallende 
schuppenförmige Pulver wird gesammelt und über Wasser geschmolzen. 

Eigenschaften. Raphia wachs ist dem Karnaubawachs ähnlich, 
es bildet eine spröde, gelbe bis braune Masse, die sich leicht pulvern 
läßt. In kaltem Alkohol und in den anderen Fettlösungsmitteln ist es 
fast unlöslich, löst sich dagegen in siedendem Alkohol zu 90®/o, scheidet 
sich aber beim Erkalten als weiße, schmalzartige Masse aus, die beim 
Trocknen wieder zerreibhch und beim Schmelzen wieder braun wird. 
Am leichtesten löst sich das Wachs in siedendem Benzol. 

Physikalische Konstanten des Raphiawachses 


Spezifisches Grewicht 

Schmelzpunkt 

"C 

Autor 

0,960 

82 

Jumelle^) 

— 

80 

Haller 


Bei der trocknen Destillation unter 10 mm Druck destilliert zwi- 
schen 280 und 300 ® C ein schwach rosa gefärbter Körper über, der, wie 
das Rohprodukt und der in Alkohol lösliche Anteil, der Formel CsoHiaOa. 
Haller®) spricht diesen Körper als einen Alkohol an, der dem aus 
Arachinsäuremethylester durch Reduktion mit Natrium in absolutem 
Alkohol erhaltenen Arachisallcohol zwar ähnlich, aber nicht mit ihm 
identisch ist. 


’) Jumelle, Compt. rend. Acad. des Sc. 141, 1251 (1905). 
*) Haller, Compt. read. Aead. des Sc. 144, 594 (1907). 
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Knrkaswachs 

Vorkommen. Auf der Rinde von Jatropha curcas. 

Dieses VSi^aehs bestellt nach J. Sack^) aus einem Gemisch von Me- 
hssylalkohol und Melissinsänreester des Melissylalkohols. 


II. Tierwachse 
1. Ilüssige Tierwachse 

Walratöl 

Spermacetiöl. — Huile de eachälot, JSuüe de Spermaeeti. — Spermaeeti 
oü. — OUo di spermaeeti 

Vorkommen. Vfalratöl findet sich im Speck und in den Kopf- 
höhlen des Pottwales, KachelotSj Physeter macrocephalus Linn. 

Darstellung. Das dem Kopfe des Pottwales entnommene Öl ist 
anfangs hell und durchsichtig, trübt sich nach einiger Zeit unter Aus- 
scheidung_ einer weißen talgartigen Masse, aus der das eingeschlossene 
flüssige Öl, das Wahatöl, abgepreßt wird. Das so erhaltene rohe Wal- 
ratöl wird raffiniert, indem man es in gekühlten Kammern 10 — 14 Tage 
bei 0° C stehen läßt und die erstarrte Masse dann in hydraulischen 
Pressen in der Kälte auspreßt. Der Preßrückstand bildet den rohen 
Walrat von brauner Karbe und vom Schmelzpunkte 43 — 16® C. 

Eigenschaften. Das Walratöl ist hellgelb, dünnflüssig, von etwas 
unangenehmem, charakteristischem Geruch, in seinen besseren Sorten 
aber fast geruchlos. Das Öl läßt sich sehr schwer verseifen und scheint 
dem Walrat selbst isomer zu sein. 

(Physikal. und chamische Konstanten des Walratöles s. Seite 511.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Kettsäuren 

des Walratöles 


Spezifisches 
Gewicht hei 
15» C 

Schmelz- 

punkt 

»G 

Erstarrungs- 

punkt 

»C 

Jodzahl 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Autor 

0,899 

— 

— 



281—294 

Allen 

0,8999 

18,8 

— 

68,64 

237,7 

Kendler 

— 

13,3 

— 

88,1 

305 

Williams 

— 

— 

11,1—11,9 

(Titer) 

83,2—85,6 

— 

Lewkowitsch 

— 

21,4 

16,1 

— 

— 

Archbutt, Deeley 


*) J. Sack, Inspectie van. den Landshonw in West-Indie 1906, Bnll. 6 
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Harry Dunlop hat eine Eeihe von reinen südlichen und arktischen 
Ölen untersucht und folgende, in der nachstehenden Tabelle angeführten 
chemischen und physikalischen Konstanten gefunden. 


Siidliciie und arktisclie Öle 
verläßlichen Ursprungs 

Kältepunkt 

Spezi- 

fisches 

Gewicht 

hei 

; 15^ C 

Wachs- 

alkohol 

Io 

JodzaM 

(Wijs) 

Ver- 

sei- 

fungs- 

zahl 

Eefraktion im 
Butterrefraktometer 
bei 25° C 

1. Kachelotöl vom Kopf . 

9,5 

0,8779 

42,28 

76,30 

140,2 

49,7 

la. „ „ Kumpf . 

8,6 

0,8772 

42,14 

92,85 

124,8 

54,8 

2. „ „ Kopf . 

7,0 

0,8800 

41,16 

70,36 

144,4 

60,0 

2 a. „ „ Kumpf . 

7,0 

0,8767 

44,30 

87,90 

122,0 

54,6 

3 . Arctic. Sperm. (bottlenose) 

— 

0,8806 

38,02 

88,75 

129,0 

55,2 

4 

55 1) 77 

— 

0,8786 

39,22 

82,80 

124,8 

Ö5,3 

5. Southern Sperm . . . 

— 

0,8791 

41,16 

84,35 

129,7 

64,6 

6. „ „ ... 

— 

0,8798 

39,20 

84,37 

129,0 

— 

7. Waltran 

— 

0,9241 

— 

136,30 

192,8 

70,5 



Freie 


Wachsalkohol usw. 



Fett- 





Südliche und arktische Öle 

säuren 


Schmelz- 

Eefraktion im 

verläßlichen Ursprungs 

als Öl- 

Jodzahl 

Zeiß-Refrakto- 

säure 

(Wijs) 

punkt 

meter bei 


°/ 

fo 


°C 


40“ C 

1. Kachelotöl vom Kopf 

4,60 

60,43 

32—32,5 


35,0 

la. „ „ Rumpf . 

1,42 

83,17 

24,6—25,5 

47,0 

39,0 

2. „ „ Kopf . 

1,39 

53,7 

31,5—32,5 

— 

35,0 

2 a. „ „ Kumpf . 

1,07 

79,77 

23—34 

47,0 

— 

3. Arctic. Sperm. (bottlenose) 

0,73 

88,35 

23,5—24,0 

46,7 

38,7 

4 

?) » V 

1,43 

69,4 

23 

46,2 

38,2 

5. Southern Sperm . . . 

1,16 

68,5 

26,5 

45,7 

37,7 

6- « « ... 

2,53 

69,37 

— 

— 

— 

7. Waltran 

6,28 

— 

— 

— 

— 


Zusammensetzung. Der Gehalt an freien Fettsäuren im reinen 
und frischen Walratöl ist sehr gering, 0,11— 0,42 «/o , auf Ölsäure be- 
rechnet, dagegen weisen die Handelsöle einen bedeutend höheren Gehalt, 
der zwischen 0,55 und 4,60 ®/o schwankt, wie aus vorstehender und 
nachstehender Tabelle ersichtlich ist. 

(Tabelle s. Seite 513.) 
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Walratöi 

Freie Fett- 
säui’eH als 
Ölsäure 
berechnet 

®/ 

/o 

Autor 

1 

Prima Qualität, kalt gepreßt . 

1,46 

Deering 

2 

Zweite Quahtät, warm gepreßt 

2,11 


3 

Öl mittlerer Qualität .... 

0,75 

V 

4 

Öl guter Qualität 

2,11 

5» 

5 

Öl zweifelhafter Qualität . . 

0,55 


6 

Öl zweifelhafter Qualität . . 

1,21 


7 ' 

Öl zweifelhafter Qualität . . 

2,06 


8 

Öl schlechter Qualität . . . 

2,64 

Thomson u. Ballantyne 


Die Zusammensetzung und die Natur der Fettsäuren und der Al- 
kohole des Walratöles ist bis jetzt noch nicht näher bekannt. Die Jod- 
zahl der Fettsäuren sowie ihre Eigenschaft, mit salpetriger öäure Elaidin 
zu bilden, deutet darauf hin, daß sie zur Ölsäurereihe gehören. Die 
Angabe Ho fstätters, daß die Fettsäuren hauptsächlich aus Physetölsäure 
bestehen, ist noch nicht bestätigt worden. Bull isolierte aus zwei 
Proben von Walratöl 7,63 % flüssiger Fettsäuren, die die Neutralisations- 
zahlen 183,4 und 187,9 und die Jodzahlen 130,3 und 169,5 hatten. 
Allen gibt den Gehalt des Walratöles an Fettsäuren mit 60 — 65 7o 
an. Nach Fendler*) bestehen die Fettsäuren aus 85,78 7o flüssigen 
Fettsäuren (mittleres Molekulargewicht 246,6, Jodzahl 76,6) und 14,22 “/o 
festen Fettsäuren (mittleres Molekulargewicht 231,6). 

Das Walratöl enthält nach Le wko witsch^) etwa 25 7o primärer 
Alkohole, Allen gibt den Gehalt an Alkoholen mit 35 "/o und Pendler 
mit 39 ®/o an. Lewkowitsch hat nachgewiesen, daß im Alkoholgemisch 
des Walratöles weder Dodekatylalkohol noch Pentadecylalliohol vorhanden 
sind, lind daß die Walratalkohole ungesättigter sind und hauptsächlich 
der Äthylenreihe angehören. Ihre Jodzahlen schwanken zwischen 46 
und 84,90 und die Verseifungszahlen ihrer Azetylprodukte zwischen 
161,4 und 190,2. Beim Erhitzen mit Natronkalk wurden die Alkohole 
zum größten Teü in Fettsäuren umgewandelt, wobei nur 4—6 % unver- 
änderter Alkohole geblieben sind. 

Das Walratöl wird oft mit fetten Ölen und Kohlenwasserstoffen ver- 
fälscht; der Nachweis der Verfälschungen wird in folgender Weise erbracht. 

Das sehr niedrige spezifische Gewicht des Walratöles ermöglicht 
jeden Zusatz zu erkennen, mit Ausnahme anderer flüssiger Wachse und 
der Mineralöle. 


‘) Pendler, Chem. Ztg. 1905, 555. 

Lewkowitsch, Chem. Ztg. 1893, 1453. 

Q-likin, Fette und Lipoide. Bd. II. 
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Die niedrige Verseifungs25alil des Walratöles wird durch einen 
Zusatz von fetten ölen erhöht und durch Mineralöle erniedrigt. Lohry 
de Bruyn hat aber gezeigt, daß im Handel Öle vorhanden sind, die aus 
einem Gemisch von Walratöl, Tran und Mineralöl bestehen und eine 
scheinbar normale Verseifungszahl zeigen (die durch die Anwesenheit 
des Tranes erhöhte Verseifungszahl wird durch den Zusatz von Mineralöl 
kompensiert). Man bestimmt in solchen Fällen die Menge der unver- 
seifbaren Bestandteile und des Glyzerins ; die gefundene Menge Glyzerin, 
mit 10 multipliziert, gibt annähernd den Prozentgehalt an fetten Ölen. 
Zum Nachweis von Mineralölen unter den höheren Alkoholen darf nicht 
absoluter Alkohol angewendet werden, da dieser von den sonst in Alko- 
holen unlöslichen Mineralölen beträchtliche Menge in Lösung hält, so 
daß sie bei geringen Mengen ganz übersehen werden können. In solchen 
Fällen empfiehlt L. M. Nash Alkohol vom spezifischen Gewicht 0,8345 
anzuwenden. 

Ein mit Haifischlebertran versetztes Walratöl wird durch konzen- 
trierte Schwefelsäure erst violett, beim Umrühren rot bis rotbraun, 
während Walratöl mit derselben Säure eine braune Farbe gibt, die sehr 
schnell dunkler und violettstichig wird. 

Verwendung. Walratöl dient als Brennöl, zur Seifenfabrikation, 
und da es schwer ranzig wird und nicht verharzt, wird es als Spindelöl 
sehr geschätzt; da ferner seine Viskosität bei erhöhter Temperatur nicht 
so rasch abnimmt, wie bei anderen Schmierölen, wird es auch als Ma- 
schinenöl vielfach benutzt. 


Döglingöl 

Döglingtran, Entenwalöl. — Huüe de rorqual rostre. — Arctic sperm oü, 
Bottlenose oil. — Olio di spermaeeti artieo. 

Vorkommen. Döglingöl findet sich in der Kopfhöhle des Enten- 
wales (Bottlenose whale) oder Zwergwales, Hyperoodon rostratus 
und Hyperoodon diodon, einer entlang den Küsten der Eisfelder 
Nordamerikas zwischen den Bäreninseln und Island verkommenden 
Walspezies. 

Darstellung. Das Döglingöl wird in derselben Weise gewonnen 
und gereinigt wie das Walratöl. Das durch Abkühlen abgeschiedene 
feste Wachs ist im Handel unter dem Namen Spermacet bekannt. 

Eigenschaften. Das flüssige, sogen. Süßöl ist hell gefärbt und 
hat einen angenehmen Geruch. Das geruchlose Döghngöl des Handels 
steht in seinen Eigenschaften dem Walratöl so nahe, daß es fast un- 
möglich ist, die beiden Öle durch die chemische Untersuchung allein zu 
unterscheiden; im Handel unterscheidet man diese beiden Öle gewöhnlich 
durch ihren Geschmack. Döglingöl gibt bei der Elaidinprobe ein viel 
weicheres Elaidin als Walratöl; ferner zeigt es auch eine stärkere Nei- 
gung zum Verharzen. 100 Teile kochenden Allcohols (spez. Gew. 0,812) 
lösen 0,40 Teile des Öls. 
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Physikalische und chemische Konstanten des Döglingöles 


Spezifisches 

Yer- 

Jod- 

zahl 

1 
IS3 1 

Fett- 

Alko- 

^2 

n 03 

S rO 

•Ü 
§1 s 
•3 s a 


Grewicht 

seifungs- 

zahl 

-+^ 
g 1 

säuren 

hole 

B o 

H ^-1 
cö 

Autor 

bei^C 





% 

7o 




15 

0,905 














Schädler 

15 

0,880 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Goldberg 

15 

0,8764 

121,5 bis 

67,1 bis 

— 


41,1 bis 


— 

Bull 



122,3 

79,7 



42,6 




15,6 

0,8797 

128,4 bis 

84,6 

— 

— 

31,7 bis 

— 

— 

Lewkowitsch 



135,9 



42,3 




15,6 

i 0,8799 

130,4 

82,1 

— 

— 

— 

— 

— 

Thomson und 










Ballant 5 rne 

16,6 

0,8808 

] 








98—99 

15,5 

0,8274 

126 

— 

1,4 

61 bis 
65 

37,41 

41 bis 
47 

— 

Allen 

— 

— 

123 bis 

80,4 

— 

j — 

39,7 

42 

-13! 

Archbutt und 



134 






Deeley 

— 

— 

126 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Deering 

— 

— 

— 

74,4 

— 

— 

— 

— 


Mills u. Akitt 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 
und Alkohole des Döglingöles 


Fettsäuren 

Alkohole 


Erstarrungs- 

punkt 

Schmelz- 

punkt 

Jodzahl 

Er- 1 
starrungs- 
punkt 

Schmelz- 

punkt 

Jodzahl 

Autor 

oc 




«C 



10,1 

8,3— 8,8 
(Titer) 

16,1 

10,3 bis 
10,8 

1 

82,2 bis 
83,3 

21,7 bis 
22,0 

23,6 bis 
26,5 

64,8 bis 
65,2 

Archbutt und 
Deeley 
Lewkowitsch 


Zusammensetzung. Die Menge freier auf Ölsäure berechneter 
Fettsäuren betrug in einer von Deering untersuchten Probe 2,11 ®/o, 
in einer von Thomson und Ballantyne untersuchten Probe 1,97. 
Winnem^) fand im Süßöl 0,5 ®/o, im gebleichten Öl 1,26 — 1,50 ®/o und 
Bull^) fand in zwei Proben 0,9®/« und 3,4 “/« freier Fettsäuren. 

Das Döglingöl besteht nach Scharling hauptsächlich aus dem 
Dodekatylester der Döglingsäure, was bis jetzt noch nicht bestätigt 

’) Winnem, Chem. Rev. d. Fett- u. Haiz-Ind. 8, 199 (1901). 

’) Bull, Chem. Ztg. 1900, 846. 
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worden ist. Auf die Gegenwart des Palmitinsäurecetylesters im Döglingöl 
hat Goldherg^) hingewiesen; der Ester scheidet sich heim Abkühlen 
aus dem Öle aus. Lewkowitsch®) fand die Azetylzahlen zweier 
Döglingöle 6,35 und 4,12. 

Bvu'zeldrüsenöl 

Die Bürzeldrüse liefert heim Extrahieren ein gelbliches , neutrales 
Öl, das beim Stehen einen festen Körper ausscheidet. Das Öl enthält 
nur wenige Glyzeride; Cholesterine und Cholesterinester sind nicht zu- 
gegen, die Hauptmenge der Fettsäuren sind an Oktadecylalkohol ge- 
bunden, dessen Menge 40 — 45 “/o des Bttrzeldrüsenextraktes beträgt. Das 
Bürzeldrüsenöl ist daher unter die flüssigen Wachsarten zu reihen. 

Die Fettsäuren des Bürzeldrüsenöles bestehen aus Ölsäure, Kapryl- 
säure, Palmitinsäure, Stearinsäure, Laurinsäure und Myristinsäure 
(Röhmann®)). 


2. Feste Tierwachse 

Wollfett 

WoUschweißfett. — Suint. — Wool fat, Wool grease. — Grosso di lane 


Vorkommen. In der Wolle der Schafe, Ziegen usw. ist eine nicht 
unbedeutende Menge einer fettartigen Substanz enthalten, die von den 
Hautdrüsen dieser Tiere abgesondert wird. Bei der Vorbereitung der 
Rohwolle für das Spinnen wird diese Substanz entweder mit verdünnter 
Seifenlösung (Sodalösung) oder durch Extraktion mit Lösungsmitteln aus 
der WoUe entfernt. Die Menge des in der Wolle enthaltenen Fettes, 
das seiner chemischen Zusammensetzung nach diesen Namen nicht mit 
Recht führt und als Wachs bezeichnet werden muß, ist sehr wechselnd 
und hauptsächlich abhängig von der Rasse des Tieres und dem Klima, 
wie aus folgender Zusammenstellung ersichtlich ist: 


Abatamraiing resp. Art der Wolle 

I’ett- 

gelialt 

0 / 

10 

Autor 

Wolle eines in der Ebene gezogenen Schafes 

7,17 

Märcker u. Schulze 

Wolle des Vollblut-Rambouületschafes . . 

14,66 

« r> 

Pechschweißwolle 

34,19 

Schulze u. Barbieri 

Merinowolle 

27,00 

Ed. Heiden 

Rohwolle aus Neuseeland 

16,6 

Herbig 

„ vom australischen Festland . . . 

16,0 


„ aus Südamerika (Buenos-Ayres) . 

A3, 2 

» 

„ aus Rußland (Schweißwolle) . . 

6,6 

5 ) 


G-oldberg, Chem. Zig. Eep. 1894, 1230. 

’) LeTviowitscli, Analyst 1900, 321. 

“) Eöhmann, Beiträge z. ehern. Physiol. u. Pathol. 5, HO (1904). 
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Darstellung. Die Gewinnung des rohen Wollfettes geschieht auf 
zweierlei Art; entweder durch Extraktion mit flüssigen Lösungsmitteln 
(Schwefelkohlenstoff, Tetrachlorkohlenstoff, Benzin, Amylalkohol, Äther, 
Naphtha usw.) oder und hauptsächlich durch Wasser mit alkalischen 
Flüssigkeiten, bestehend aus Flußwasser und verfaultem Menschenharne, 
oder mit verdünnten Seifenlösungen, oder mit schwachen Sodalösungen, 
die kein freies Alkali enthalten dürfen. Diesem Waschen geht ein Ent- 
schweißen durch Behandeln mit Wasser und ein darauffolgendes Spülen 
mit Wasser voraus. Die WoUwaschwässer stellen eine Emulsion des 
Wollfettes in einer Seifenlösung dar. Um das Fett daraus zu gewinnen, 
verfährt man wie folgt: 

Die WoUwaschwässer werden gewöhnlich in großen Zisternen ge- 
sammelt und durch Zusatz von Schwefelsäure versetzt, wobei eine Pett- 
suhstanz nach oben steigt (rohes Wollfett, rohes WoUschweißfett), die 
eine verschiedene Zusammensetzung hat, je nachdem die WoUwaschwässer 
gesondert gehalten werden oder mit den Seifenwaschwässern der gewalkten 
Stoffe zusammen aufgefangen werden. Das Gemisch von neutralem Fett 
und Fettsäuren wird filtriert, dann kalt gepreßt, um das Wasser zu 
entfernen, hierauf warm gepreßt, um die groben, festen Verunreinigungen 
zu entfernen. 

Oder nach Vobis Vorschlag werden die Alkaliseifen durch Fäl- 
lung mit Chlorkalzium in unlösUche Kalkseifen verwandelt und das Ge- 
misch des Wollfettes und der Kalkseifen durch Zusatz von Salzsäure in 
ein Gemisch von Wollfett und freien Fettsäuren verwandelt. 

Das so erhaltene Produkt ist das rohe WoUfett, das stark wasser- 
haltig und dunkel gefärbt ist; es wird deshalb einer Reinigung unter- 
worfen, indem man es zuerst mit Schwefelsäure und dann mit Wasser 
kocht und längere Zeit zum Absetzen stehen läßt. Das Bleichen des 
Fettes erfolgt durch eine Lösung von Kalium- oder Natriumbichromat 
in verdünnter Schwefelsäure, wobei darauf zu achten ist, daß die Tem- 
peratur des Gemisches den Schmelzpunkt des Fettes nicht viel über- 
steigen darf. 

Das WoUschweißfett, das durch Extraktion der WoUe mit flüchtigen 
Lösungsmitteln gewonnen wird, enthält nur die natürhchen Bestandteile, 
nämlich freie Fettsäuren, neutrale Ester und freie Alkohole nebst Kali- 
salzen von Fettsäuren. Wie andere Naturprodukte variieren auch die 
Wollschweißfette verschiedenen Ursprungs, wie die nachstehende TabeUe 
zeigt, die die Werte einiger durch Extraktion von Rohwolle mit Äther 
gewonnener Wollfette bringt. 

(Tabelle s. Seite 518.) 

Eigenschaften. Das wasserfreie WoUfett büdet eine hellgelbe, 
durchscheinende Substanz von einem schwachen charakteristischen Woll- 
geruch, zäher, schmieriger Beschaffenheit. Das rohe WoUfett ist eine 
schmierige, unangenehm riechende, gelbe oder braune Masse. Das Fett 


') Yohl, Dinglers Polyt. Joum. 185, 465 (1867). 
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ist in Ohlorofom, Äther und Äthylazetat leicht löslich, in Wasser aber 
unlöslich, und trotzdem zeichnet es sich durch die eigentümliche Eigen- 
schaft aus, beträchtliche Mengen von Wasser aufzunehmen, unter Bil- 
dung einer vollständig homogenen Masse. So hann man auf diese Weise 
Wollfett mit 80 “/o Wasser vermischen. Das im Handel unter dem Namen 
„Lanolin“ bekannte Produkt stellt ein Gemenge von neutralem Wollfett 
mit 22 — 25®/o Wasser dar. Das reine Wollfett befindet sich im Handel 
entweder im wasserfreien Zustande unter dem Namen „Adeps lanae“ 
oder im wasserhaltigen Zustande unter dem Namen „Lanolin“. Die 
Namen Aguin, Alapurin, Laniol, Anaspalin, VelloUn bezeichnen auch 
Handelsprodukte des Wollfettes. 

Nach der Angabe von E. Dietrich^) läßt sich die „Wasser- 
aufnahmefähigkeit“ des Lanolins und anderer Fette in der Weise be- 
stimmen, indem man je lüO g Fett bei 15® C so lange mit Wasser ver- 
setzt, als noch eine homogene Mischung bestehen bleibt. Dietrich fand 
auf solche Weise, daß LanoMn 105 ®/o Wasser aufnimmt, daß ein Gemisch 
von 80 Teilen Lanolinum anbydricum und 20 Teilen Olivenöl eine Auf- 
nahmefähigkeit von 320 ®/o Wasser zeigte, daß ferner von einer Mischung 
von 20 Teilen weißem Wachs und 80 Teilen Ölsäure 228 “/o Wasser auf- 
genommen werden, daß auch Butterfett 166 ®/o aufnimmt, wälmend die 
Aufnahmefähigkeit von Schweinefett und Paraffinsäure eine geringe ist, 
nämlich 15 Vo resp. 4®/o Wasser. 

Durch wässerige Ätzalkalien geHngt es nicht, Wollfett vollständig 
zu verseifen, ebensowenig durch langes Kochen mit alkoholischem Kah; 
erst Natriumalkoholat oder metallisches Natrium und absoluter Alkohol 
oder alkoholisches Kali unter Druck bewirken eine rasche Verseifung. 

(Physikal. und chemische Konstanten des Wollwachses s. Seite 620.) 


Physikalische und chemische Konstanten der Fettsäuren 

des Wollfettes 


Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Sclimelzpunkt 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzabl 

! 

Autor 

40 

41,8 

327,5 

17 

Lewkowitsch 


Physikalische und chemische Konstanten der Alkohole 

des Wollfettes 


Erstarrungs- 

punkt 

00 

Schmelz- 

punkt 

Mittleres 

Molekular- 

gewicht 

Jodzahl 

Azetylzahl 

Autor 

28 

33,5 

239 

/ 36 ) 

l 26,4 j 

143,8 

Lewkowitsch 


E. Dietrich, Helfenberger Annalen 1889. 
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Pliysikalische und chemische Konstanten des Wollwachses 


Spe 

G 

bei 

«C 

zifisches 

ewicht 

Ö -4^ 
nhd 

s i 

i ^ 

II 

W 

SäurezaM 

Öi 

Jodzalil 

g 

1 

<0 

pH 

7o 

Alkohol 

Eeichert- 

Meißlsche Zahl 

a O 

PU o 

03 ~ 

SP TH 

"o -jfl 
« J=l 

Imi cd 

PP 

Autor 

15 

0,973 



— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Schädler 

17 

0,9449 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Rosauer 

17 

0,9413 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Rosauer 

98.5 

15.5 

0,9017 

— 

— 

— 

98,3 

— 

— 

— 

— 

— 

Allen 

15 

0,9322 

bis 

0,9442 

37,5 

bis 

40,0 

35,5 

bis 

37,1 

0,28 

bis 

0,7 

84,24 

bis 

98,28 

15,32 

bis 

17,61 

72,88 

bis 

76,38 


4,68 

bis 

6,88 

1,4781 

bis 

1,4822 

Utz 

60 

0,912 

38,0 

bis ^ 

39,8 

40,0 

bis 

41,6 

4,31 

1,27 

15 

— 

— 

Reichort- 

zahl 

6,16 

— 

Lomidse 


■■ 

30 r 

bis I 

30,2 l 

31—35 

39—45 

}- 

102,4 

25,9 

bis 

26,8 

59,8 

43,6 



Lewko- 

witsch 

' 



39 

bis 

42,5 








Stöckhardt 

— 

— 

— 

36—41 

— 

— 

— 

— 

— 

— 



Benedikt 





0,8 

bis 

1,33 

106 


16 




ülzer 





“ 


17,1 

"bis 

17,6 ’ 





Lewko- 

witsch 







25.8 
lis 

28.9 


51,8 



Lewko- 

witsch 


Chemische Konstanten der neutralen Ester des 
Wollfettes 


Yerseifungs- 

zahl 

Fettsäuren 

Alkohole 

Autor 

96,9 

56,66 

47,55 

Lewkowitsch 


Zusammensetzung. Die chemische Zirsammentzung des Woll- 
fettes ist noch nicht vollständig hekaimt, sie hängt von der Darstellung 
ah, ob das WoUfett durch Extraktion oder durch Waschen mit Soda- 
oder Seifenlösung und darauffolgende Zersetzung mit Säuren dargestellt 
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wurde. Nach dem ersten und zweiten Verfahren gewonnenes Fett ent- 
hält die in ihm natürlich vorhommenden fettsauren Kaüsalze, während 
diese Salze in einem nach dem dritten Verfahren erhaltenen Fette fehlen, 
dagegen sind 20 — 28% Fettsäuren der zum Waschen benutzten Seife 
vorhanden. 

Das Wollfett besteht wahrscheinlich aus einem Gemisch von Fett- 
säureestern und freien Alkoholen. Von den Fettsäuren sollen nach den 
Angaben von G. de Sanctis^) folgende vorhanden sein; hauptsächlich 
Palmitinsäure und Cerotinsäure, wenig Kapronsäure und Öl- 
säure, sowie geringe Mengen von Stearinsäure, Isovaleriansäure 
und Buttersäure. Ferner haben Darmstädter und Lifschütz im 
Wollfett auch folgende Säuren nachgewiesen: Myristinsäure, Kar- 
naubasäure, eine Diosyfettsäure CsoHeoO^,, Lanocerinsäiire und 
die sogenannte Lanopalminsäure CioHsaOg. 

Darmstädter und Lifschütz konnten weder Palmitinsäure noch 
Stearinsäure nachweisen. Auch die Gegenwart der von Bornträger 
angegebenen Margarinsäure wurde von Fahrion^) bezweifelt. Auch die 
von Bornträger®) angegebene 62,3 ®/o Ölsäure im Wollfett ist als un- 
richtig zu betrachten, weil die niedrige Jodzahl der Fettsäuren auf nur 
geringe Mengen Ölsäure liindeuten. 

Ferner hat Lewkowitscli^) nachgewiesen, daß unter den Fett- 
säuren hydroxylierte Fettsäuren verkommen, da sie leicht die Elemente 
des Wassers, unter Bildung« innerer Anhydride oder Laktone, bei einer 
etwas über 100® 0 liegenden Temperatur verlieren und ferner, daß sie 
beträchtliche Mengen von Essigsäureanhydrid unter Bildung von azety- 
lierten Säuren assimilieren. 

Von Alkoholen sind im Wollfett enthalten: 

Cholesterin, Isocholesterin, Cerylalkohol, ferner nach Mar- 
chetti®) etwa 10 ®/o Lanolinalkohol C 12 H 24 O und nach den Angaben 
von Darmstädter und Lifschütz®) Karnaubylalkohol CstHsoO, der 
durch Oxydation in Karnaubasäure übergeht, ein hydrolysiertes Cho- 
lesterin und drei andere noch nicht näher untersuchte Alkohole. 

(Chemische Zusammensetzung des Wollfettes s. Seite 522.) 

Wollfett ist optisch aktiv. Es wurden beobachtet: [a]p = 6,7® C, 

= -j- 8,55° C (in 25 prozentiger Chloroformlösung); [a]j 3 «= 2,8° C 

in 25 prozentiger Benzinlösung. Eine Probe von russischem Lanolin 
zeigte bei einer Temperatur von 42 — 48° C eine Rechtsdrehung von 
8,8° C, bei einer niedrigeren Temperatur hörte die Polarisation auf. 
Rakusin beobachtete beim Lanolin eine Rotationskonstante von -f- 10,2 
bis + 11,2 Sacharimetergraden. 

Gr» de Sanctis, Graz. cMm. ital. 24, 14 (1894). 

IPahrion, Chem. Ztg, 1900, 978. 

Bornträger, Zeitsclir. 1 anal. Chem, 39, 505 (1909). 

■*) Lewkowitsch, Chem. Ztg. Bep. 1896, 65. 

^) Marchetti, Gaz. chim. ital. 1895, 25; Chem. Ber. 29, 19 (1896). 

Darmstädter und Lifschütz, Chem. Ber. 29, 618, 1474, 2890 (1896). 
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C. Wachsarten. 


Chemisclie Zusammensetzung des Wollfettes nach Darmstädter und 

Lifschiitz (Levkowitsch)^) 


Wollfett durclL Amylalkohol in zwei Anteile zerlegt 


A. Harter Bestandteil (10 “bis 
157o desWollfettes)l)estehtaiis 

B. Weicher Bestandteil (85 7o des Wollfettes) besteht aus 




b) Alkoholen (55 — 60 7o) zerlegt durch Methyl- 




alkohol in zwei Fraktionen 

a) Säuren 


a) Säuren 









b) Alkoholen 


I. Fraktion j 

zerlegt in zwei 


(etwa 60 7o) 


(40-50 7o) 

1 Gruppen 

II. Fraktiott 






enthaltend 




Gruppe I 

Gruppe II 


Lanocerin- 

Ceryl- 

Ölige Säure 

Ceryl- 

Neben 

/ 

säure 

alkohol 

40 “/o 

alkohol 

wenig Ce- 

Alkohol 2 a 

Lanopal- 

Karuaubyl- 

Myristin- 

Karuaubyl- 

ryl- und 


miusäure 

alkohol 

Säure 

alkohol 

Karnauhyl- 

Alkohol 2 b 

Myristin- 


Karnauba- 


allcohol,Iso- 


säure 

Cliolesterm 

säure 

— 

Cholesterin ■ 

Alkohol 2 c 

Karnauba- 


(keiue 


verschie- 


säure 

— 

Lanocerin- 


den von 

2a(3-4“/ov.B) 

ÖMge Säure 

— 

säure und 


Schulzes 

2b(6— 7«/ov.B) 

Flüchtige 


Lanopal- 


Isocholeste- 


Säure 

— 

minsäure) 


rin 

2 c (50— 54VO 




1 


von B) 


Die Säurezahl des rohen Wollfettes hängt von der Art der Dar- 
stellung ab. Da durch Waschen mit Seife die Fettsäuren der Seife sich 
gleichfalls in dem Fette befinden, so wird dadurch die Säurezahl be- 
deutend höher. Nach v. Cochenhausen^) betrug die Säurezahl in 
einem derartigen WoUfett 49,46, während die durch Extraktion ge- 
wonnenen Fette bedeutend niedrigere Säurezahlen gaben (s. Herbig, 
Tabelle S. 519). 

Die Säurezahl des Lanolins darf nach B. Fischer 2,8 nicht über- 
steigen. Eine Probe von Lanolinum anhydricum gab nach Ulzer die 
Säurezahl 0,8, eine Probe von Adeps lanae 1,33 und nach Benedikt 
0,64. Nach TJtz schwankte die Säurezahl in 4 Proben zwischen 0,28 
und 0,70, während Lomidse®) in einer russischen Lanolinprobe die 
Säurezahl 4,31 fand. 


’) Lewkowitsoli, Jahrl). d. Chem. 8, 405. 

r. Cochenliausen, Dinglers Polyt. Jonm. 303, 283 (1897). 

”) Lomidse, Pharm. Joum. 40, 487 (1901); Chem. Ztg. Eep. 1902, 43; Chem. 
Eev. d. Pett- u. Harz-Iad. 9, 83 (1902). 
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Destilliertes Wollfett 

Unterwirft man das Wollfett der Destillation mit tibeiiiitztem 
Wasserdampf, so erhält man das sog. „destillierte Wollfett“, das haupt- 
sächlich aus freien Fettsäuren nehst geringen Mengen von Cholesterinen, 
Cholesterinestern und Kohlenwasserstoffen besteht. 

Bei der Destillation werden die Ester nach Lewkowitsch^) unter 
gleichzeitiger partieller Zersetzung der freien Fettsäuren gespalten, wo- 
bei zunächst ein aus Kohlenwasserstoffen bestehendes leichtes Öl destilliert. 
Hierauf folgen schwere Destillate, die in einen flüssigen und einen festen 
Anteil durch Abkühlen und Kristallisieren getrennt werden, analog den 
destillierten Fettsäuren aus Talg, Palmöl usw., so daß folgende Produkte 
erhalten werden: „Olein“, das hauptsächlich als Wollöl zum Einfetten 
von Wollgarnen vor dem Verspinnen, und „Stearin“, das als Appretur- 
mittel oder in der Seifen- und Kerzenfabrikation Yemendung findet. 


Folgende Tabelle bringt die von Gill und Mason®) erhaltenen 
Zahlen für Oleine und einige Mineralöle: 



Spezifisches 

Gewicht 

Brom- j 
Additionszalilj 

Brom-Suh- i 

stitutionszahl 1 

1 

) 

Optische j 
Rotation 

w -(j ^ 

„iq o 

PP ^ 



Reine Oleine ] B 

IC 

0,896 

28,8 

14,2 

17®68' 

1,4967 

0,902 

25,1 

14,8 

17®36' 

1,4991 

0,896 

21,5 

16,8 

15®13' 

1,4948 

Olein von zweifelhafter Reinheit . . 

— 

3,8 

9,0 

2®66' 

1,4921 

„White Rose“ i 

■El 1 XT * K. ? Mineralöle . . . 
„Eagle Neutral“ J 

0,853 

5,7 

5,6 

1® 6' 

1,4736 

0,859 

4,4 

6,7 

1®17' 

1,4750 

Gemisch von 50®/o von A und 50®/o 






von „White Rose“ 

— 

9,0 

12,85 

9®47' 

1,4850 


Das destillierte Wollstearin bildet eine harte, feste, weiße Substanz, 
die sich vom Handelsstearin durch das Fehlen der kristallinischen Struktur 
unterscheidet, zeigt starke Isocholesterinreaktion und hat eine hohe 
Jodzahl. Es besteht hauptsächlich aus freien Fettsäuren, da fast die 
ganze Menge der Kohlenwasserstoffe durch Pressen entfernt worden ist. 

(Physikal. und chemische Konstanten des Wollsteaiins s. Seite 524 .) 

Die freien Fettsäuren sind auf Stearinsäure berechnet. In der von 
Hübl untersuchten Probe lag der Schmelzpunkt der Fettsäuren hei 
41 , 8 ® C, der Erstarrungspunkt bei 40 ® C. 

Die Untersuchung des destillierten Wollfettes, des „WoUoleins“ 
und des „Wollstearins“ umfaßt die Bestimmung der freien Fettsäuren, 
der neutralen Ester (Wachse) und des aus Kohlenwasserstoffen und 
Cholesterinen bestehenden unverseifbaren Bückstandes. 


Lewko witscli, Journ. Soc. Cliem. Ind. 8, 90 (1889), 

-) G-ill und Mason, Joum. Amer. Ohem. Soc. 1904:, 665. 
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C. WaohBarten 


Die Yon J. Marcussoa^) ermittelte Zusammensetzung und Eigen- 
schaften des WoUoleins verscMedener Herkunft sind in der nachstehenden 
Tabelle angeführt: 



Äußere Erscheinung 
im ISmmEeagenz- 
glas 

OQ 

CQ 

Yerseifbare 

Bestandteile 

TJnvkse 

Bestanf 

Kohlen- 

Wasser- 

stoffe 

ifhare 

iteile 

Eett- 

alko- 

hole 

Sonstige 

Bestandteile 

Reines 

destil- 

liertes 

Woll- 

olein 

mäßig zähflüssig, 
braun, klar, grün 
fluoreszierend, 
nach Wollfett 
riechend 

0,9060 

41,5 °/o 
Fettsäuren 
(Jodzahl 
35,2 MoL- 
Gew. 276) 

62,7 

5 

0,8 7o Wasser 
und in Wasser 
lösliche 
Bestandteile 

Franzö- 

sisches 

Olein 

mäßig zähflüssig, 
braun, durch- 
scheinend, nicht 
fluoreszierend, 
nach WoUfett 
riechend 

0,9042 

51 7o Fett- 
(Jodzahl 
42,6 MoL- 
Gew. 299) 

38 

9 

2“/o Wasser 
und in Wasser 
lösliche 
Bestandteile, 
Spuren yon 
Mineralölen 

Eng- 

lisches 

Olein 

(harz- 

haltig) 

zähflüssig, braun, 
undurchsichtig, 
nicht fluores- 
zierend, nach 
Wollfett riechend 

0,9275 

10 7o 
Fichten- 
harz 41 7o 
Fettsäuren 
(Jodzahl 
45,9 MoL- 
Gew. 298) 

33 

12 

4®/o Wasser, 
geringe 
Mengen in 
Wasser 
löslicher 
Bestandteile, 
Spuren von 
Mineralsäuren 


Physikalische und chemische Konstanten des Wollstearins 


Spezifisches 
Gewicht hei 

Er- 

starrungs- 

punkt 

|1 

m 

Wasser 

CA 

Jodzalil 

Freie Fett- 
säuren 

Neutral- 

ester 

TJnver- 

seifhares 

Autor 

16,6 "C 

980 0 

«C 

«C 

0/ 

/o 

> 


7o 

Vo 

7o 


0,9193 

0,836 

45 

48 

0,6 



; 

88,6 

2,11 

0,49 

Hurst 

0,9944 

— 

53,5 

67 

1,48 

— 

— 1 

76,3 

7,7 

0,4 

55 

— 

— 

— 

— 

2,85: 

— 


72,13 

— 

3,12 

55 

— 

— 

41,5 

— 

— 

— 

33,7 

98,9 

— 

7,2 



Lewkowitsch 

— 

— 

40,0 

42,1 

— 

169,8 

36,0 

— 

— 

V. Hühl 


0 J. Marcnsson, Mitt. d. Tecbn. YersrAnst. Berlin 21, 48 (1903), 
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Insektenwachs 

Chinesisches InseMenwaehs, Chinesisches Baumwaehs. — Cire d’insects. — 
Inseet wax, Chinese Wax. — Cera d’insetti 

Vorkommen. Das Insektenwachs wird von der ScMldlaus Coccns 
ceriferus Fahr. = Coccns Pella Westwood auf der chinesische Esche 
Fraxinus chinensis Roxb. produziert. 

Die Zucht des Wachsinsektes und die Erzeugung des Wachses durch 
dasselbe stellen zwei verschiedene Prozesse dar, die sich mit Vorteil nur 
an zwei verschiedenen Orten vollziehen. So wird in Kientschang die 
Esche gepflanzt und auf diesem Baume lebt und vermehrt sich das 
Wachsinsekt, sondert aber sehr wenig Wachs ab. Die Larven dieses 
Insektes erscheinen im Frühjahr auf den Zweigen der Esche in Form 
von zahlreichen braunen, erbsenförmigen Schuppen. Ende April werden 
diese Schuppen von den Eingeborenen gesammelt, sorgfältig in Pakete 
von etwa 1 Pfund eingepackt, um die Larven während des Transportes 
gegen Wärme zu schützen, und nach Eia-ting-fu geschickt. Hier 
werden die Pakete in kleinere Säckchen umgepackt, von denen 6 oder 7 
in einen Beutel aus Palmblatt eingehüllt und an die Baumzweige ge- 
hängt. Nach wenigen Tagen beginnen die Insekten auszulmechen und 
verbreiten sich wie ein bräunlicher Überzug über die Zweige, ohne 
jedoch die Blätter zu berühren. Allmählich, während das Insekt wächst, 
bedeckt sich die Oberfläche der Zweige mit einer weißen Substanz, dem 
weißen Wachse, das durch direkte Wachsausscheidung aus dem Körper 
des Weibchens, sowie der jungen Insekten entsteht. In der zweiten 
Hälfte des August werden die Zweige abgeschnitten, soviel Wachs als 
möglich abgekratzt und dann mit Wasser ausgekocht, wobei sich das 
Wachs auf der Oberfläche ansammelt. Das so erhaltene Wachs wird 
nmgeschmolzen und in tiefe Pfannen gegossen, wo es zu einer durch- 
scheinenden kristallinischen Substanz erstarrt. 

Eigenschaften. Das Insektenwachs ist gelblich-weiß, geruch- 
und geschmacklos, glänzend, kristallinisch, dem Walrat sehr ähnlich, 
aber bedeutend härter, brüchiger, spröder, fast pulverisierbar. In AUtohol, 
Azeton und Äther ist es sehr wenig löslich, löst sich sehr leicht in 
Benzol, Chloroform und Tetrachlorkohlenstoff, aus dem es in Kristallen 
erhalten werden kann. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Insektenwachses siehe 
Seite 526.) 

Zusammensetzung. Das Insektenwachs besteht nach Brodieü 
hauptsächlich aus fast reinem Oerotinsäure-Cerylester, CssHss • CasHsiOa, 
das aus dem Wachs durch wiederholtes Umkristallisieren aus Petroläther 
erhalten werden kann. Herbig nimmt an, daß im Wachse noch eine 
hochmolekulare Säure, von der Formel C29HSSO2, ferner eine niedrige 
Säure und ein zweiter Alkohol wahrscheinlich enthalten sind. 


b Brodle, Liebigs Ana. 67, 199 (1848). 
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Physikalische und chemische Konstanten des Insektenwaehses 


Spe 

G 

bei 

“C 

izifisclies 

evicht 

1 Erstarrungs- 
punkt 

Schmelz- 

punkt 

"C 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Fett- 

säuren 

Alko- 

hole 

Jodzahl 

Autor 

15 

0,926 









— 

— 

Gehe 

16 

0,970 

— 

82—83 

— 

— 

— 1 

— 

Schädler 

15 

0,970 

80,5—81,0 

81,5—83,0 

63,0 

— 

— 

— 

Allen 

99 

15 

0,810 

— 

— 

— 

— 

; — 

— 

5? 

15 

0,970 

— 

82 

93,0 

— 

— 

— 

Marpmann 

— 

— 

— 

|81,5— 83,0 

80,5 

— 

— 

— 

Henriques 

— 

— 

— 

80,5 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

— 

81,0 

77,91 


^ — 

— 

Herbig 

— 

— 

— 

— 

91,65 

51,54 

49,51 

1,4 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

1 80,4 

— 

1 — 

— 



Verwendung. In China und Japan dient das Insektenwachs seiner 
Schwerschmelzbarkeit wegen zur Kerzenfabrikation, ferner zum Appre- 
tieren und Grlänzendmachen von Seide und Papier, sowie zur Firnis- 
darstellung und zum Polieren von Möbeln und Leder. 

Psyllawachs 

Vorkommen. Dieses Wachs wird von Psylla Alni, einer auf 
den Blättern von Ainus ineana lebenden Aphide, ausgeschieden. 

Darstellung. Die Insekten werden zuerst mit heißem Äther 
extrahiert, um die Glyzeride zu entfernen, und dann mit Chloroform. 

Eigenschaften. Das Psyllawachs kristallisiert in seideglänzenden 
Nadeln vom Schmelzpunkte 96® C. Es ist in heißem Äther unlöslich, in 
kaltem Chloroform wenig, in heißem Chloroform und Benzol leicht lös- 
lich. Psyllawachs ist der Psyllostearylester des Psyllostearyl- 
alkohols. 

(Weniger bekannte Tierwachse s. Seite 527.) 

Walrat 

Spermcmt. Sperma Ceti, Getaceum. — CMne, Amhre Uanc, Blanc de 
baieine. — Spermaceti, Cetin. — Spermaceto 

Vorkommen. Walrat findet sich in besonderen Höhlen der Schädel- 
knochen und in dem Speck des Pottfisches oder Kachelet, Physeter 
macrocephalus Linn., des Entenwales Hyperoodon rostratus sowie 
anderer Wale, wie Delphinus tursio Linn und Delphinus edentulus 
Linn durch die tierische Wärme im Walratöl gelöst und scheidet sich 
nach dem Tode kristallinisch ab. Das Walratöl wird abgeseiht, die zurück- 
gebliebene kristallinische Masse ausgepreßt und mit einer schwachen 
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Lösung you Ätzkali oder Ätznatron behandelt, um das noch anhängende 
öl aufzulösen resp. zu verseifen, mit Wasser abgespült und in kochen- 
dem Wasser umgeschmolzen. 

Eigenschaften. Der rohe Walrat bildet fingerdicke Platten, die 
gelblich und durchscheinend sind, von blättrigem Gefüge und ranzigem 
fischähnlichem Gerüche. Der reine Walrat bildet eine weiße, schön 
glänzende, halb durchsichtige, blättrig-kristallinische, spröde, sich talk- 
artig anfühlende Masse, die fast geruch- und geschmacklos ist und im 
geschmolzenen Zustande, auf Papier gebracht, einen Fettfleck binterläßt. 


Physikalische und chemische Konstanten des Walrates 


Spozifisclies 

Grewicht 

M ^0 1 

is 

95 F § 

CQ 

«c 

tSJ 

1 § 
ft 
m 

OC 

N 

Cl> 

M 

m 

bO 

1 ^ 

JodzaH 

o 

rd 

o 

■ 

’ 

0/ ^ 
IQ 

tc D, 3 

s s s, 
asi 

-4J 

Autor 

15 

0,943 

50—54 

50—64 





— 

— 

— 

Schädler 

15 

0,960 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

K. Dietrich 

15 

0,906 

biB 

0,945 

— 

42—47 

0-5,17 

125,8 

bis 

136,6 




Lymann u. 
Kehler 

15 

0,8922' 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Rakusiu 

15 

60 

15,5 

0,942 

0,8368 


42 


134,0 

9,3 



Kendler 

98—99 

15,5 

0,8086 

biB 

0,812 

48 

49 


128 


51,48, 


Allen 

98 

15,5 

0,8082 

bis 

0,816 

— 

— 

— 





Kebler 

— 

— 

43,4 

bis 

44,2 

43,5 

bis 

44,1 

' 





Rüdorff 

— 

— 

44 

bis 

44,5 

— 





Wimuiel 







45 

— 

— 

— 

— 

— 

Barford 





— 

— 

— 

108,1 

— 

— 

— 

Becker 

— 

— 

— 

— 

— 

130,6 

bis 

131,4 




Henriques 

— 

— 

— 

— 


122,7 

bis 

130,1 

3,8 

51,48 


Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

5,9 

CWijs] 

— 

— 

Visser 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

117 

Crismer 
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Walrat ist in kaltem 90-prozentigem Alkohol unlöslich, in 98-pro- 
zentigem wenig, löst sich dagegen leicht in siedendem Alkohol, aus dem 
sich der größte Teil wieder kristallinisch ausscheidet. In Äther, Chloro- 
form, Schwefelkohlenstoff ist Walrat leicht löslich. 

Zusammensetzung. Der Walrat besteht hauptsächlich aus dem 
Palmitinsäurecetylester vom Schmelzpunkte 48,9 — 55® C, außerdem sind 
noch wahrscheinlich andere ähnliche Ester im Walrat enthalten, da die 
Verseifungszahl des reinen Cetins 116,9 ist, sowie ölyzeride der Laurin- 
säure, Myristinsäure und Stearinsäure, von denen das Cetin durch Um- 
kristallisieren aus Alkohol getrennt werden kann. Die von Lewkowitsch 
in einer Handelsprohe von der Yerseifungszahl 122,3 gefundene Azetyl- 
zahl 23,3 deutet auf die Anwesenheit einer bestimmten Menge freier 
Alkohole hin. 

Durch alkoholische Kalilauge wird Walrat leicht verseift und beim 
verdünnen dieser Lösung mit Wasser fällt Cetylalkohol aus. 

Der Walrat kann nicht leicht verfälscht werden, da er durch jeden 
Zusatz seine charakteristischen physikalischen Eigenschaften auffallend 
ändert; so verliert er seine Durchsichtigkeit und die kristallinische 
Struktur. Zum schnellen Nachweis der Stearinsäure schmilzt man die 
Probe in einer Porzellanschale, rührt mit einigen Kubikzentimetern 
Ammoniak gut durch. Nach dem Erkalten hebt man den erstarrten 
Kuchen ab und säuert die Lösung mit Salzsäure an, wodurch die Stearin- 
säure ausgeschieden wird. Auf diese Weise läßt sich l“/o Stearinsäure 
nachweisen. 

Der reine Walrat enthält nur sehr geringe Mengen freier Fett- 
säuren. Lewkowitsch fand in einer Handelsprobe die Säurezahl 1,35 
und Kehler in 12 Proben von Walrat 0,09 — 0,47. Eine höhere Säure- 
zahl würde auf die Gegenwart von Stearinsäure oder Bienenwachs hin- 
deuten, eine hohe Jodzahl zeigt einen Zusatz von Talg. 

H. Dunlop hat reines Spermaceti untersucht und folgende Werte 
gefunden: 


Spermaceti 

Schmelz- 

punl:t 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Jod- 

zahl 

Wachs- 

alkohole 

7o 

Eett- 

säuren 

7. 

Cachelotöl vom Kopf (selbst es- 






trahiert) 

41—41,5 

41 

— 

54,22 

49,78 

Cachelotöl vom Kopf (selbst ex- 






trahiert) 

41—42 

— 

9,33 

53,20 

— 

Verläßlichen Ursprungs, raffiniert 

44—44,6 

44 

7,21 

53,00 

50,58 

« )i » 

45,6—46 

45,7 

5,32 

51,56 

— 

” ?} J) 

45—45,5 

46 

5,50 

— 

— 


(Fortsetzung dieser Tabelle s. Seite 530.) 

G-likin, Fette und Lipoide, Bd.II. 
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Schmelz- 

Freie Fett- 

Yerseifungs- 

zahl 

1 Wachsalkohole 

Spermaceti 

, punkt der 
i Fett- 
säuren 

säuren auf 

1 Ölsäure 

"berechnet 

0/ 

/o 

Schmelz- 

punkt 

«C 

1 

1 Jod- 
i zahl 

Cachelotöl vom Kopf (selbst ex- 






trahiert) 

32—33 

— 

129,0 

46—46,5 

— 

Cachelotöl vom Kopf (selbst ex- 






trahiert) ' 

— 

— 

129,0 

45,5—46 

6,35 

Verläßlichen Ursprungs, raffiniert 

39,5-40 

— 

120,6 

47—47,5 

4,26 

7 } » 55 

— 

0,10 

121,8 

47,5—48 

3,41 

1 

55 n n 

— 

0,24 

120,6 

47,5—48 

2,98 


Verwendung. Walrat wird in der Kerzenfabrikation, zur Her' 
Stellung von Äppreturmitteln und in der Pharmazie verwendet. 


Bienenwachs 

Cire des abeüles. — Beeswat. — Gero d’a^e. 

Vorkommen. Bienenwachs stammt als Verdauungsprodukt von 
der Haus- oder Honigbiene, Apis mellifica oder mellifera Linq. (auch 
Apis cerifera, domestica, gregaria genannt), aber auch von verwandten 
Arten, wie Apis fasciata = Melipona fasciata, bei den Indianern 
„Fliegen der Engländer“ genannt, die in Südamerika heimisch sind, 
italienische Apis ligustica in Ligurien, Apis unicolor auf Madagas- 
kar und die in Südamerika und Westindien vorkommende Apis palida. 
Ferner wird von den drei in Vorderindien (Britisch-Indien) heimischen 
Bieuenarten Apis dorsata, florea und indica das ostindische 
Bienenwachs, sogen. Geddawachs, auch Singaporewachs (D. Hooper)^), 
gewonnen. 

Über die Bildung des Bienenwachses gehen die Ansichten aus- 
einander. Während man nach Liebig keinen besseren Beweis für 
die Fettbildung aus Zucker finden kann, als den Prozeß der Wachs- 
bildung in den Bienen, versucht Voit nachzuweisen, daß die Bienen das 
Wachs nicht aus Kohlehydraten bilden, sondern aus dem eiweißhaltigen 
Pollen. Andererseits Wird dagegen angenommen (Schwamerdam^), 
Maraldi^), Beaumurü, Hoppe-Seyler)®), daß das Bienenwachs aus 
den Pflanzen, in denen es sich fertig gebildet vorfinde, bloß durch die 
Bienen gesammelt werde. Die Annahme, daß die Bienen das Wachs 


Ho Oper, Agricultural Ledger, Kalkutta 1904. 

^ Sck-wamerdam, Bitlia uaturae et Collect Acad. V. 237. 

“) Maraldi, Okservations sur les Abeüles Mem. de l’Aoad. Sciens. 1712. 

Reaumur, Hemoire pour servir a l'Mstoire des Inseetes V, 403. 

') Hoppe-Seyler, Obern. Ber. 4, 810 (1871). 



II. Tierwaclise 


631 


mit dem Pollen eintragen, ist niclit möglich (v. Schneider)^), da der 
Wachsgehalt des Pollens nur sehr gering ist im Vergleich zu der Menge 
Wachs, die die Bienen hüden. Auch die Menge des Eiweißes ist viel 
zu gering, als daß man aus ihm das Wachs herleiten könnte. Ein 
Eiweißgehalt der Nahrung ist notwendig für die Honighildung, in dem 
Sinne, wie jede Zellfunktion der Mitwirkung von Eiweiß bedarf. Da 
nun im Pollen das Wachs nicht zugeführt wird, müssen die Bienen es 
selbst produzieren. Das Material, aus dem das Bienenwachs entsteht, 
sind die Kohlehydrate der Nahrung, Dextrose und Lävulose. 

Das Wachs der Bienen wird also erst im Körper der Bienen gebildet 
und zwar vermutlich in der sogenannten Wachsmembran, einer Schicht 
epithelialer Zellen, die zwischen der Kutikula und der inneren membra- 
nösen Auskleidung der Bauchsegmente liegt. Nach 18—24 Stunden 
und bei einer hohen Temperatur tritt an den vier letzten Bauchringen, 
den sog. Spiegeln, das Wachs in Form weißer, durchsichtiger Schüppchen 
wie Elfenbeinplättchen hervor, mit denen die Bienen ihre sechseckigen 
Zellen, die sog. Honigwaben bauen. 

Die Bienen benutzen zum Zusammenkitten der Waben ein sogen. 
Vorwachs oder Propolis, das direkt von den Pflanzen zu stammen scheint. 
Dasselbe enthält nach den neueren Untersuchungen 84®/o aromatisches 
Harz und 12°/o Wachs. Das Harz erwies sieh nach Boris ch^) und 
Dietrich®) als ein Körper der Zusammensetzung CseHseOs (Prepolisharz) 
und das Wachs bestand aus Cerotinsäure. 

Darstellung. Nachdem die Waben vom Honig durch Auslaufen, 
Jungfernhonig, und Abpressen befreit sind, wird die zurückgebliebene 
Wachsmasse durch Schmelzen in kochendem Wasser von dem noch an- 
hängenden Honig und anderen Verunreinigungen befreit und zum Er- 
kalten in flache, hölzerne Gefäße, deren Boden mit Wasser angefeuchtet 
ist, gegossen. 

Neuere Verfahren bestehen darin, daß man die Honigwaben 
schmilzt, das Wachs abfütriert und einer Pressung unterwirft. Der 
Preßrückstand wird ausgekocht und dann wieder gepreßt. Der von 
der zweiten Pressung bleibende und noch etwa 10 — 16% Wachs ent- 
haltende Rückstand wird mit Lösungsmitteln extrahiert, wobei ein 
Wachs gewonnen wird, das von dem durch Pressen erhaltenen Wachs 
verschieden ist. 

In den Bienenstöcken unterscheidet man drei verschiedene Ab- 
teilungen, honiggefüllte Waben, die das beste Wachs liefern, leere Waben 
— gereinigtes Wachs und schlechte oder schwarze Wachsteüe. 

Eigenschaften. In reinem Zustande ist das ausgepreßte Wachs 
voUkommen weiß, wird erst durch die Berührung mit dem Honig oder 


') V. Schaeider, Aanal. d. Ohem. u. Pharm. 162, 235. 

“) Boris eil, Pharmac. Centralhalle 48, 929 (1907). 

^ Dietrich, Chem. Ztg. 1907, 79. 

34 * 
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Physikalische und chemische 


Spe 

G 

Ui "C 

^zifiscbes 

ewicht 

Erstarrungs- 

punkt 

Schmelzpunkt 

«C 

Säurezahl 

Ver- 

seifungszah] 

16 

0,965—0,976 



— 

— 

— 

16 

0,962—0,966 

— 

— 

— 

87,8—96,2 

16 

0,964—0,968 

— 

— 

18,6 

90,4—96,2 

15 

0,964—0,970 

— 

— 

18,37—20,94 

90,1—98,99 

16 

0,9627-0,9666 

— 

— 

20,6—21,09 

93,5—97,1 

16 

0,959—0,966 

60,5—62,8 

63—64,4 

19,04—20,9 

— 

15 

0,959 

i 

62,5—63,6 

20,9—21,2 

— 

80 

15.5 

99 j 

16.5 

98—99 

98—99 

0,8356 ' 

0,8221 

0,827 

0,818 

60.5 

62 

61.5 

63 

63,5 ' 

63 

\ 

— 

— 

— 

61,9—64,3 

65 

— 

— 

— 

. 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

69—70 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

20 

95 

— 

— 

— 

— 

19,02—20,6 

— 

— . 

— 

— 

— 

20,6—21,09 

93,6—97,1 

— 

— 

— 

— 

17—21,8 

94,2—97,6 

— 

— 

— 

— 

— 

97—107 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

~ 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

1 ~ 

— 

— 

— 


Blutenstaub gefärbt und je nach dem von den Bienen verwendeten Material 
ist die Farbe des Wachses eine mehr oder weniger hell- oder dunkel- 
gelbe, oft sogar eine rötliche oder grünliche. Der Geruch des Wachses 
ist angenehm honigartig, tritt besonders beim Erwärmen hervor. Das 
Wachs ist fast geschmacMos, aber milde beim Kauen, wobei es an den 
Zähnen nicht anklebt, trocken und nicht fett anzufühlen (Unterschied 
vom talgartigen Wachs). Bei niedriger Temperatur ist es spröde, brüchig 
und nimmt Kreidestriche an, wenn es nicht mit Talg verunreinigt ist; 
bei gewöhnlicher Temperatur ist es zäh, im Bruche trocken und körnig; 
in der warmen Hand geknetet -wird es sehr plastisch, gleichförmig, 
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Konstanten des Bienenwachses 


Jodzahl 

Eeichert- 

Meißl-Zahl 

Alkohol und 
Kohlen- 
‘ Wasserstoff 
(Unver- 
seifhares) 

Fett- 
' säuren 

% 

Eefraktion im 
Butter- 1 
refraktometer 
hei 4.Ö C 

Autor 

— 

— 

— 

— 

— 

Hager 

— 

— 

— 


— 

Dietrich 


0,64 

— 

— 

— 

Hett, Ahrens 

— 

— 


i — 

— 

Lewkowitsch 

— 

0,34—0,41 

}- 

— 

1 

Camille 

— 

— 

— 

— 

1 

Allen 






Mastbaum 

— 

— 

— 

— 

— 

Barfoed 

— 

— 

— 

— 

— 

Lafage 

j 

— 

— 

— 

— 

Häbl 

8,3—11,0 

— 

— 

— 

— 

Buisine 

' — 



65,68 

146,77 

} - 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

J 

Becker 

CO 

1 

CO 

— 

— 

— 

— 

Gyer 

— 

— 

56,25 

— 

— 

Schwalb 

— 

— 

52,38 

— 

— 

Allen, Thomsen 

— 

— 

— 

— 

42,9—46,6 

Berg 


dnrchscheinend, und ohne besonderen Glanz, wenn kein Paraffin zugegen 
ist. Durch wiederholtes ümschmelzen unter Wasser oder durch Aus- 
setzen an Sonnenlicht in der Porm von Tropfen, Streifen oder Bändern 
erhält man weißes Wachs, das geruchlos und geschmacklos und spröder 
ist als das gelbe Wachs. 

Das durch Extraktion erhaltene ist von dem durch Pressen ge- 
wonnenen Wachs verschieden. Es ist eine dunkelbraune, weiche, sich 
fettig anfühlende Masse von unangenehmem Geruch. Beim Auskochen 
mit Wasser gibt es an dasselbe einen gelben Farbstoff ab. 
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Das ostiadische Bienenwachs ist eine grünlichgelbe, oft fast 
weiße Masse, die fest, zähe, plastisch, geschmeidig und doch hart ist, 
von angenehmem, oft fliederartigem Gerüche. Die Plastizität dieses 
Wachses ist größer, als die des gewöhnlichen Bienenwachses, es wird 
daher als Zusatz zu brüchigen oder weichen, besonders afrikanischen 
Wachssorten benutzt. 

In Wasser und in kaltem Alkohol ist das Bienenwachs unlöslich, 
löst sich aber in 50 Teilen kochenden Alkohols, wobei beim Erkalten 
sich die Cerotinsäure so vollständig ausscheidet, daß auf Zusatz von 
Wasser nur eine geringe Opaleszenz eintritt (Unterschied von Stearin- 
säure). In kaltem Äther ist es nim teilweise löslich, löst sich dagegen 
vollständig in 10 Teilen heißem Äther, sowie Benzol, Schwefelkohlen- 
stoff und Chloroform. 

(Physikalische und chemische Konstanten des Bienenwachses siehe 
Seite 532 und 533.) 

Zusammensetzung. Das Bienenwachs ist nicht als einheitlicher 
Körper, sondern als ein Gemenge verschiedener Körper aufzufassen. Es 
finden sich hier die höchsten bekannten Glieder, sowohl der Eettsäure- 
reihe, wie der gesättigten einatomigen Alkohole, unter gleichzeitigem 
Auftritt mehrerer homologer Glieder der Reihe nebeneinander, und durch 
die große Ähnlichkeit der Eigenschaften der hochmolekularen Fettsäuren 
und Alkohole wird eine glatte Trennung der Bestandteile des Bienen- 
wachses wesentlich erschwert. Das Bienenwachs besteht hauptsächlich 
aus Cerotinsäure und Myricin (Palmitinsäuremyricylester) , CisHin • COO 
• CsoHei, nebst geringen Mengen freier Melissinsäure, CaoHooOä oder 
C3iH620a, ferner aus Myricylalkohol, freiem Cerylalkohol , CäßHsiO, und 
einem Alkohol von unbekannter Zusammensetzung, sowie aus Kohlen- 
wasserstoffen, von denen Schwalb zwei isoliert hat: das Heptacosan, 
CaTHsG, vom Schmelzpunlcte 60,5" C und Hentriacontan, CaiHci, vom 
Schmelzpunkte 67 ® C. Außerdem sind auch Spuren ungesättigter 
Fettsäuren, verschiedene Farbstoffe und Riechstoffe, sowie geringe 
Mengen einer klebrigen, aromatisch riechenden Substanz, Cerolein 
genannt. 

Das Verhältnis der freien Säure, der Cerotinsäure, zum Ester, dem 
Palmitinsäure -Melissylester, beträgt nach den Untersuchungen von 
Hehner, wie auch von Hübl 14 : 86. Der Gehalt an Kohlenwasser- 
stoffen beträgt nach der älteren unrichtigen Angabe von Schwalb nur 
6 — 6%, wähi'end A. und P. Buisine einen solchen von 12,7—1370 
fanden, was auch von Mangold bestätigt wurde. Kehler fand 12,5 
bis 14,57o, Hett und Ahrens 12,8 — 17,367o Kohlenwasserstoffe. Der 
Gehalt an Fettsäuren betrug 46 — 47 7o, der Gehalt an unverseifbaren 
Bestandteilen, d. h., Kohlenwasserstoffen und Alkoholen 52 — 657o. 

Das Bienenwachs hefert bei der trockenen Destillation ein farb- 
loses wässeriges Destillat (Wachsgeist), dann ein dickflüssiges, leicht 
erstarrendes Öl (Wachsbutter) und ein dünnflüssiges, brenzliches Öl 
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(Wacbsöl). Bei der trockenen Destillation des Bienenwachses erhielten 
G-reshoff und Sack ein hei 240 — 250“ C übergehendes öliges Destillat, 
das von ihnen in einen flüssigen und einen festen Bestandteil getrennt 
wurde. Der flüssige Anteil enthält einen Kohlenwasserstoff von der 
Formel CjeHso; im festen Bestandteil findet sich noch unzersetztes Wachs 
und liefert bei der Verseifung eine feste Fettsäure, C 7 Hi 402 , vom 
Schmelzpunkte 63“ C. Die unverseifbaren Bestandteile enthalten einen 
bei 56“ C schmelzenden ungesättigten Kohlenwasserstoff, CnH 2 o. 

Das Bienenwachs unterliegt vielfachen Verfälschungen. Wasser 
und mineralische Substanzen, sowie Mehl und Stärke sind leicht zu 
erkennen. Besonders beliebt sind Zusätze von Talg, Paraffin, Japan- 
wachs, Stearinsäure, Ceresin, Kolophonium, Karnaubawachs und In- 
sektenwachs. Auch Mischungen aus Paraffin, Japantalg und Ceresin 
kommen als Bienenwachs in den Handel. 


Nachweis von Verfälschungen 

Die Untersuchung des Bienenwachses auf Verfälschungen beruht 
auf den Ergebnissen, die bei der quantitativen hydrolytischen Spaltung 
oder Verseifung mit alkoholischer Kalilauge erhalten werden. Einerseits 
wird die zum Absättigen der freien Wachssäuren (Cerotinsäure) er- 
forderliche Menge Kaliumhydroxyd (Säurezahl) festgestellt, anderseits 
die Menge Kaliumhydroxyd in Miiligrammen , die zur Hydrolyse des 
Palmitinsäure -Mehssylesters (Wachsester) — Ätherzahl oder Ester- 
zahl — für 1 g Wachs nötig sind. Die Summe der Säurezahl und 
Ätherzahl bildet die Verseifungszahl, 

Als Vorprobe zum Nachweis von Verfälschungen im Wachs wird 
die Probe in Chloroform gelöst. Keines Bienenwachs löst sich in Chloro- 
form, dagegen sind Ceresin, Paraffin, Karnaubawachs und Wollfett darin 
nicht vollständig löslich. Gebleichtes (weißes) Bienenwachs ist nach 
Dietrich jedoch in Chloroform nicht löslich. Als Vorprobe eignet sich 
auch nach den Angaben von Prosio, Marpmann, Werder^) die 
refraktometrische Untersuchung des filtrierten Wachses. Auch die Be- 
stimmung des spezifischen Gewichtes dürfte zur Erkennung von Ver- 
fälschungen nützlich sein. Selbstverständlich ist eine sichere Ent- 
scheidung dadurch nicht möglich, da auch leicht Kunstwachse von dem 
typischen spezifischen Gewichte des Bienenwachses hergestellt werden 
können. 

Wie bereits erwähnt, liefern die Säurezahlen und Verseifungszahlen 
einen sicheren Anhaltspunkt über die Reinheit des Bienenwachses. Die 
Bestimmung der Säurezahl wird wie gewöhnlich in der Weise ausge- 
führt, daß man 3 — 4 g des Wachses mit 20 ccm 96prozentigen Alkohol unter 
Erwärmen gleichmäßig verteilt und mit Vs normaler alkoholischer Kali- 


Prosio, Marpmann, Werder, Chem. Ztg. 1898, 58. 
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lauge unter Zusatz von Phenolphtalein titriert, wobei darauf zu achten 
ist, daß das Wachs beim Titrieren nicht erstarrt. 

Bei der Bestimmung der Verseifungszahl im Bienenwachse muß 
besondere Sorgfalt auf die Herstellung der Lösungen gerichtet werden. 
Die dazu erforderliche ^Anormale alkoholische Alkalilösung wird aus 
Kaliumhydroxyd hergestellt, da es sich vorteilhafter erwiesen hat als 
Natriumhydroxyd. Man löst 30—35 g Kaliumhydroxyd in etwa 200 ccm 
absolutem Alkohol, filtriert die Lösung und füUt sie dann zum Liter 
mit absolutem Alkohol auf. Absoluter Alkohol ist nicht durchaus er- 
forderlich, aber er muß mindestens 96prozentig sein, sonst wird die 
Verseifung des Wachses unvollständig. Auch muß das berücksichtigt 
werden, daß die Verseifung nach einer halben Stunde noch nicht be- 
endet ist, daß zur vollständigen Verseifung mindestens ein einstündiges 
Kochen über freier Flamme erforderlich ist. Bei Anwendung von 
Natriumalkoholat geht die Verseifung leichter vonstatten. 

Becker^) hat zuerst auf die Verwendbarkeit der Verseifung bei 
der Untersuchung des Bienenwachses hingewiesen. Hehn er®) zeigte, 
daß die Menge freier Fettsäuren im reinen Bienenwachse in einem be- 
stimmten Verhältnisse zu den Säuren steht, die, an Alkohol gebunden, 
als Ester vorhanden sind. Er berechnete das Resultat der Verseifung 
in der Weise, daß er die Menge Alkali, die zur Sättigung der freien 
Fettsäuren verbraucht wurde, auf „Cerotinsäure“, unter der Annahme, 
daß 1 ccm Normalkahlauge 0,410 g freier Säure neutralisiert. Die Menge 
Alkali, die zur Verseifung der Neutralester, d. h. des Palmitinsäure- 
Mehssylesters verbraucht wurde, d. h. die Differenz zwischen Ver- 
seifungszahl und Säurezahl auf „Myricin“ berechnet wurde, unter der 
Annahme, daß 1 ccm Normalkalilauge 0,676 g Myricin verseift habe. 
Die von Hehner erhaltenen Resultate sind in der folgenden Tabelle 
angeführt. 


"Wachssorte 

Cerotinsäure 

7o 

Myricin 

% 

Summe 

0/ 

/o 

Wachs 

aus 

Hertfordshire .... 

14,35 

88,55 

102,90 

?5 

5) 

n «... 

14,86 

85,95 

100,81 

M 

H 

Surrey 

13,22 

86,02 

99,24 

r) 

75 

Lincolnshire .... 

13,56 

88,16 

101,72 

55 

77 

Buckinghamshire . . 

14,64 

87,10 

101,74 

n 

. 77 

Hertfordshire .... 

15,02 

88,83 

103,85 

5> 

77 

New Forest .... 

14,92 

89,87 

104,79 


Becker, Dinglers Polyt. Journ. 238, 79 (187). 
*) Hehner, Andyst 8, 16 (1883). 
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Wachssorte 

Cerotinsäure 

0/ 

Io 

Myricin 

”/« 

Snmme 

7o 

Wachs aus 

Lincolnshire .... 

15,49 

92,08 

107,57 


?} 

Buckinghamshire . . 

15,71 

89,02 

104,73 


?} 

Amerika 

15,16 

88,09 

103,25 


5? 

Madagaskar .... 

13,56 

88,11 

101,67 


?5 

Mauritius 

13,04 

88,28 

101,32 



55 , . . • • 

12,17 

95,68 

107,85 



55 . . » • • 

13,72 

96,02 

109,74 

■'7 


Jamaika 

13,49 

85,12 

98,61 



55 

j 14,30 

85,78 

100,08 


75 

Mogadore 

13,44 

89,00 

102,44 

n 

55 

Melbourne 

13,92 

89,24 

103,16 

•>5 

55 

55 

13,18 

87,47 

100,65 

n 

55 

Sydney 

13,06 

92,79 

105,85 

7) 

55 

55 

13,16 

88,62 

101,78 

G. Büchner berechnete ähnlich für 





einwandfreies 




Wachs aus Bayern 

13,47 

91,45 

104,92 


55 

Rußland 

12,78 

84,90 

97,68 


T. HüTaP) berechnete die Resultate der Verseifung in der Weise, 
daß er die Säure- und Verseifungszahl in Milligrammen KOH angab. 
In einer Reihe von Wachsproben fand er die Säurezahlen zu 19 bis 21, 
meist 20, die Verseifungszahlen betrugen 92 bis 97, meist 95. Unter 
der Annahme, daß die höheren und niedrigeren Zahlen in der Regel 
zusammen Vorkommen, ist er zum Schluß gekommen, daß die Menge der 
freien Fettsäuren in einem fast konstanten Verhältnis zu^ der Menge der 
Ester stehe und brachte die Säurezahl in ein Verhältnis zu der Ver- 
seifungszahl. Die Differenz zwischen der Verseifungszahl und Säurezahl 
hat er „Ätherzahl“ genannt. Das Verhältnis ist 20 : 75 = 3,76 (75 ist 
die Differenz zwischen der Verseifungszahl 95 und der Säurezahl 20). 
Die Verhältniszahlen der Wachsproben lagen zwischen 3,6^ und 3,8, 
Hühl nahm daher an, daß ein Bienenwachs, dessen Verhältniszähl von 
3,7 abweicht, verfälscht ist. 


V. Hü))!, Dinglers Polyt. Journ, 24^, 338 (1883). 


In der folgenden Tabelle sind die von Hübl, Allen und anderen Autoren gefundenen Resultate zu- 
sammengestellt. 
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I 

1 


Die nachstehende Tabelle bringt die von Buisine^) in ähnlicher 
Weise ermittelten Werte. 




Yer- 

l-ther- 

Yer- 

'S 2 
3 « 3 

. ö 

r-H .+3 .jH 


Wachssorte 

Säure- 

sei- 

hält- 

S 'S 

cä fd Ö 

S S 3*-+3 

ri 9^ »f-H 

3 ® ^ 

:<1pO ^ 

04 

zahl 

fuugs- 

zahl 

zahl 

uis- 

zahl 

Q3 Ö Ö 
i ^ pä *0 
:<sS <u 2 

1 

,43 pj 
cd 1 


Nord . . . 

19,02 

91,2 

72,18 

3,74 

13,90 

86,97 

32,93 

n ... 

19,56 

94,3 

74,74 

3,80 

14,30 

90,06 

34,10 

Somme . . . 

19,48 

91,7 

72,22 

3,70 

14,24 

87,02 

32,95 

Gatonois . . 

20,50 

93,6 

73,10 

3,56 

15,01 

88,08 

33,35 

Bretagne . . 

20,59 

92,8 

72,21 

3,55 

15,05 

87,01 

32,94 

Normandie 

20,01 

94,7 

74,60 

3,71 

14,69 

89,89 

34,03 

Wachssorte 

Cerotinsäure 
~(- Myricin 

00 QD O 

03 

ccm 

— Melissyl- 
alkohol 

Melissyl- 
alhohol zu 
Palmitin- 
säure 

Jodzalil Öl- 
säure 

Kohlen- 

wasser- 

stoffe 

/o 


Nord . . . 

100,87 







8,28 — 9,1 



„ ... 

104,36 

57,5 

56,58 

1,66 

— 

12,98 

Somme . . . 

101,26 

53,5 

52,64 

1,59 

9,97 = 10,90 

13,39 

GatOnois . . 

103,04 

54,5 

63,62 

1,60 

11,01 = 12,11 

12,72 

Bretagne . . 

102,06 

53,6 

52,74 

1,60 

10,02 = 11,2 

13,78 

Normandie 

104,58 

55,1 

54,21 

1,58 

— 

13,68 


Säurezahl X 7,308 = Cerotinsäure 

Ätherzahl X 12,05 = Palmitinsäure-Melissylester (Myricin) 
Kubikzentimeter Wasserstoff für 1 g Wachs X 0,984 = Melissylalkohol 
/ Cerotinsäure 15,01 


Gatonois 


Palmitinsäure 

Melissylalkohol 


33,35 

53,62 


Kohlenwasserstoffe .... 12,72 


114,70 


Die Säure- und Verseifungszahlen, sowie die „Verhältniszahlen“ 
sind bei den echten Bienenwachsen der verschiedensten Provenienz fast 
konstant, wie die Werte der nachstehenden Tabelle zeigen. 

(Tabelle s. Seite 540—545.) 


Buisiae, Monit. scieat. ( 4 ) 4, 1134 ( 1890 ). 
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C. Wachsartea 



Zahl 

der 

Frohen 

1 

2 1 

B 1 

4 

Spezifi- 
sches 
Gewicht 
bei 150c 

Schmelz- 

punkt 

Eefraktion 
beobachtet 
bei 84° C, 
berechnet 
für 40 ° C 

Säurezahl 

Abessinien, roh . . 



0,958 

65,0 

— 

20,98 

„ nmgeschmolzen 

— 

0,968 

64,2 

— 

18,9 

Max. ( 


— 

64,6 

44,7 

21,0 


5 

— 

63,5 

44,6 

19,94 

Algier 

28 

— 

63,5 

44,6—44,8 

20,0—20,6 

Angola 

— 

0,960 

63,5 

— 

19,6 

Max. f 





44,1 

19,89 

Argentinien . ■ j 

4 

— 

64,0 

43,9 

19,39 




64,5 

44,3 

19,25 

Austraüen . • j 

4 

— 

64,0 

43,9 

18,76 

BeUadi 

24 

— 

64,5 

44,2 

20,60 

Bengnela 

— 

0,961 

63,0 

— 

19,30 

Max. [ 


— 

64,0 

46,9 

20,58 

” • ■ * Min. 1 

4 

— 

63,5 

45,2 

20,31 

Bissao 

— 

0,959 

63,5 

— 

20,90 

Max. 1 



65,5 

44,8 

21,14 

Bassao Wadda . { 

2 

— 

65,0 

44,6 

20,93 

Brasilien 1 ... . 

— 

0,962 

63,5 

— 

19,6 

„ II ... . 

— 

0,963 

63,5 

— 

18,3 

***** 

47 

— 

65,5 

43,6 

18,9—19,2 

„ ... Max. 1 




65,6 

44,6 

20,28 

Caaffa ....... 

Min. 1 

2 

— 

66,0 

44,4 

20,16 

Casablanca .... 

— 

0,959 

63,5 

— 

18,6 

Max. 1 


— 

63,5 

44,6 

21,14 

” • • • Min.l 

5 

— 

63,0 

44,4 

19,88 

Chüe 

— 

0,960 

66,0 

— 

19,7 

5 ? ...... 

21 

— 

64,6 

43,6 

19,5—20,0 

55 ...... 

— 

0,965 

— 

— 

18,81 

Deutschland . . . 

1427 

— 

63,5—64,5 

44,3—44,7 

19,2—20,4 

Bayern . 

— 

0,964 

— 

— 

18,67 

„ B[annover 

— 

0,966 

— 

— 

19,08 

„ Hessen . 

— 

0,964 

— 

— 

19,16 

„ Holstein . 

— 

0,966 

_ 

— 

20,40 

Max. ( 

1 j 

— 

— 

— 

20,44 

” ■ ' • Min. 1 

14 

— 

— 

. 

18,29 

Domingo, hell . . . 

— 

0,962 

63,6 

— 

19,80 


n. Tierwachse 
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5 

6 

7 

8 

9 

Antor 

Yerseifungs- 

zahl 

Differenz 

5 — 4 

Yerliältnis- 

zahl 

Jodzalil 

ccm ^/lo KOH 
nach Büchner 
für die in 80 7o 
Alkohol lösl. 
Säuren erford. 

93,5 

72,7 

3,5 





Dietze 

94,6 

75,7 

4,0 

— 

— 


101,5 

80,78 

4,03 

12,66 

5,04 

] 

96,39 

76,40 

3,83 

10,41 

4,14 

1 i^erg 

98,5—99,5 

78,5—79,0 

3,8— 3,9 

9,0—10,5 

4,5— 4,6 


92,9 

73,3 

3,7 

— 

— 

Dietze 

97,62 

78,02 

3,96 

9,60 

3,28 


96,40 

76,86 

3,86 

9,42 

3,14 

j hJerg 

96,95 

77,70 

4,04 

9,71 

2,24 

1 

94,64 

75,08 

4,00 

9,23 

2,02 

1 ” 

95,5—98,5 

76—78 

3,6— 3,7 

8,7— 9,5 

3,2— 3,3 


93,1 

73,8 

3,8 

! — 

— 

Dietze 

97,51 

77,07 

3,8 

11,31 

4,82 

1 -n 

97,02 

76,93 

3,74 

10,76 

4,79 

1 Berg 

95,4 

74,5 

3,6 

— 

— 

Dietze 

99,89 

78,89 

3,77 

11,32 

4,48 

1 -D 

99,82 

78,75 

3,72 

10,68 

4,26 

jBerg 

89,5 

69,9 

3,6 

— 

— 

Dietze 

90,5 

72,2 

3,9 

— 



96,0—96,5 

76,5—77,6 

4,0— 4,1 

9,0— 9,6 

2,5— 2,6 

Berg 

99,26 

79,10 

3,92 

7,98 

3,36 

1 

98,10 

78,82 

3,89 

7,39 

3,14 

f ” 

94,8 

76,2 

4,1 

* — 

— 

Dietze 

100,94 

81,06 

4,08 

13,01 

5,15 

1 ü 

99,17 

79,17 

3,75 

9,56 

4,93 

1 Berg 

91,14 

71,7 

3,6 

— 

— 

Dietze 

94,5—96,0 

73,6—76,0 

3,7— 3,8 

7,0 

2,9— 3,0 

Berg 

90,10 

71,29 

3,79 

— 

2,00 

ÄhreES E. Hett 

82—97 

72—77 

3,7— 3,8 

7,5— 8,0 

2,6 -3,5 

Berg 

90,30 

71,53 

3,84 

— 

— 

Ahreas a. Hett 

91,20 

72,12 

3,78 

— 

— ^ ! 

■n n 

91,89 

72,74 

3,80 

— 

4,70 1 

?» n 

93,85 

73,45 

3,66 

— 

4,34 

n V 

92,36 

71,91 

3,60 

— 

— 

1 Bnchner 

91,29 

73,00 

3,99 

— 

— 


93,6 

73,7 

3,70 

— 


Dietze 
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C. Wachsarten 



Zahl 

der 

Proben 

1 

2 

3 

4 

Spezi- 
fisches 
Grewicht 
hei 15*^0 

Schmelz- 

punkt 

Pefraktion 
beobachtet 
bei 84® C, 
berechnet 
für 40® C 

Säuvezahl 

Domingo, dunkel . . 

— 

0,960 

63,5 

— 

20,30 

„ Handelsm. . 

— 

0,960 

63,6 

— 

20,0 

Max.] 


— 

65,0 

46,1 

21,63 

” ■ • • Min.t 

0 

— 

65,0 

44,6 

19,81 

75 

— 

0,967 

— 

— 

20,11 

Egypten 

1 

— 

63,4 

44,0 

19,49 

HaM 

4 

— 

65,5 

43,9 

20,16 

Min. l 


— 

64,5 

43,9 

20,09 

Italien 

77 

— 

64,6 

44,6—44,9 

21—21,6 

Kalifornien . . { 

5 

— 

66,5 

44,1 

19,11 

Mm. l 


— 

65,0 

44,0 

18,90 

Korsika 

1 

— 

66,5 

44,1 

19,74 

Kuba 

— 

0,961 

64,0 

— 

20,2 

Max. f 

Q 

— 

65,0 

44,6 

19,4 

” ■ ‘ • ■ Min. i 

O 

— 

64,0 

44,0 

18,20 

Madagaskar .... 

— 

0,960 

64,0 

— 

21,1 

55 . . * . 

18 

— 

64,5—66 

44,7—46,0 

18,6—19,6 

55 .... 

— 

0,970 

— 

— 

20,30 

Marokko 

212 

— 

63,6 

44,7—45,2 

19,8—21,3 

55 ..... 

— 

0,968 

— 

— 

20,94 

Mazagan I . . . . 

— 

0,962 

64,0 

— 

21,7 

„ n . . . . 

— 

0,962 

64,0 

— 

22,0 

Mogador 

184 

— 

63,6 

44,4—45,0 

19,6—21,5 

Montenegro .... 

— 

0,960 

64,0 

— 

20,2 

Mozambique .... 

— 

0,968 

63,0 

— 

20,0 

55 .... 

1 

— 

64,6 

44,7 

20,43 

55 . , , , 

— 

0,967 

— 

— 

18,80 

Ostafrika, Deutsch 

— 

0,966 

62,0 

— 

20,0 

Max. 1 

A 

— 

64,6 

44,9 

21,66 

” ” Min. i 


— 

63,0 

44,3 

19,39 

55 55 • * 

2 

0,9489 

62,2—62,6 



17,48 



Ws 



Ws 



0,9645 



18,20 

Palenzia 

— 

— 

64,0 

44,2 

19,40 

Palästina. . . 

3 

— 

65,5 

44,3 

21,70 

Mm. ' 

1 

— 

66,0 

43,9 

21,56 
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5 

6 

7 

8 

9 


Verseifungs- 

zahl 

Differenz 

4—5 

Verhältnis- 

zahl 

Jodzahl 

ccm KOH 

nach Büchner 
für die in 80 % 
Alkohol lösi. 
Säuren erford. 

Autor 

94,4 

74,1 

3,65 

— 

— 

Dietze 

93,8 

73,8 

3,70 

— 

— 

» 

97,79 

77,42 

3,91 

10,82 

4,59 

}Berg 

94,64 

. 74,69 

3,52 

9,84 

2,68 

93,45 

73,34 

3,65 

— 

2,69 

Ahrens u. Hett 

97,11 

77,62 

3,98 

7,98 

2,80 

Berg 

97,51 

77,42 

3,85 

9,19 

3,02 

1 

93,45 

73,29 

3,02 

8,46 

2,13 

1 ” 

98—99 

75—77,5 

3,5— 3,8 

10,75— 

12,75 

5,0— 6,0 


95,31 

76,72 

3,99 

10,76 

3,68 

1 

94,15 

75,22 

3,98 ' 

9,60 

3,42 

1 ” 

97,79 

78,05 

3,95 

10,82 

5,16 


95,2 

75,0 

3,7 

— 

— 

1 Dietze 

99,89 

80,85 

4,24 

10,98 

3,14 

1 Berg 

93,24 

75,04 

4,12 

9,46 

2,12 

98,0 

76,9 

3,65 

— 

— 

Dietze 

97—101 

78—81 

4,0— 4,3 

9—10 

4—4,5 

Berg 

96,80 

76,50 

3,77 

— 

5,91 

Airens u. Hett 

95,5—98,0 

75,5—78,5 

3,75—3,95 

10,5—12,7 

5,3— 6,1 

Berg 

98,89 

77,95 

3,72 

— 

3,8 

Ahrens u. Hett 

102,8 

81,0 

3,8 

— 

— 

Dietze 

102,5 

80,5 

3,7 

— 

— 


96,5—98 

76,5—78,5 

3,8— 4,0 

10,5-12,0 

5,25—4,5 

Berg 

92,7 

72,5 

3,6 

— 

— 

Dietze 

94,0 

74,0 

3,7 

— 

— 


101,99 

81,76 

4,04 

11,32 

3,58 

Berg 

94,90 

76,10 

4,05 

— 

3,80 

Ahrens u. Hett 

93,3 

73,3 

3,9 

— 

— 

Dietze 

102,41 

80,86 

4,16 

9,99 

6,82 

jBerg 

100,10 

76,48 

3,75 

8,38 

4,03 

89,80 

bis 

84,34 

66,16 

3,6— 4,1 

6,1— 7,5 


Fendler 

95,0 

75,60 

3,80 

12,06 

4,26 

Berg 

103,69 

81,99 

3,77 

9,65 

3,81 

1 

102,69 

81,13 

3,74 

9,27 

3,36 

J « 
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C. Waclisarten 





1 

2 

3 

4 



Zahl 

Spezifi- 


Befraktion 




der 


Schmelz- 

beobachtet 




Frohen 

Q-ewicht 

punkt 

bei 84 “C, 
berechnet 

Säurezahl 




bei 15 °C 

“C 

für 40® C 


Polen und GaMzien . 

19 



63,6 

43,2—43,7 

19,2—19,6 

Portugal . . 

. 

— 

0,966 

— 

— 

18,37 


Max. 1 

17 

— 

66,6 

— 

20,63 

n • • 

Min. 1 

— 

64,0 

— 

16,71 

Sierra Leone 


1 

— 

64,0 

44,5 

21,28 

Smyrna . . 

* 

1 

— 

64,5 

44,3 

21,28 

Spanien . . 

Max. j 
Min. ( 

5 

— 

66,6 

66,6 

44,6 

44,3 

19,67 

19,32 

Schweden 


i 1 

— 

63,6 

43,9 

20,09 

Tangier I . 


— 

0,959 

63,0 

— 

20,6 

„ n . 

. 

— ^ 

0,959 

63,0 

— 

20,6 

Tunis . . . 


— 

0,961 

64,0 

— 

20,2 

„ ... 


1 

— 

65,0 

44,6 

18,90 

Türkei . . 


— 

0,966 

— 

— 

19,60 

Valdivia . . 

Max. f 

5 

— 

66,0 

43,4 

20,30 


Min. 1 


— 

64,5 

42,9 

19,53 

Westafrika, Deutsch . 

1 

— 

66,0 

44,4 

20,09 


« 

— 

0,967 

— 

— 

19,71 

Zanzibar . . 

. , . 

— 

0,969 

63,0 

— 

19,90 


Die meisten der in der Tabelle angegebenen Verhältniszahlen liegen 
in der Nähe von 3,8. Aus diesen Verhältniszahlen zieht Hühl folgende 
Schlüsse. 

1. Findet man die Verseifnngszahl einer Wachsprobe unter 92, 
während die Verhältniszahl der des reinen Wachses gleich ist, so ist 
Ceresin und Paraffin zugesetzt. 

2. Ist die Verhältniszahl größer als 3,8, so ist ein Zusatz von 
Japantalg, Karnaubawachs oder Talg möglich. Liegt die Säurezahl 
dabei weit unter 20, so ist Japanwachs nicht vorhanden, wenn aber die 
Verhältniszahl kleiner ist als 3,6, so ist Stearinsäure oder Kolophonium 
zugesetzt. 

Im allgemeinen haben sich die Angaben von Hübl mit wenigen 
Ausnahmen bestätigt. Wie aus der Tabelle ersichtlich ist, kommen 
manche Sorten von Bienenwachs vor, deren Zahlen über oder unter den 
Bübischen Zahlen liegen, ohne daß dieselben irgendwelche Verfälschungen 



II. Tierwachse 


545 


5 

6 

7 

8 

9 


Yerseifungs- 

zahl 

Differenz 

5—4 

Yerhältnis- 

zahl 

Jodzahl 

ccm E!OH 

nach Bnchner 
für die in 80 % 
Alkohol lösl. 
Säuren erford. 

Autor 

96,0—97,5 

76,5—78,0 

o 

1 

CO 

6,5— 6,9 

5,2— 5,6 

Berg 

91,84 

73,47 

4,00 

— 

4,48 ‘ 

Ährens u. Hett 

95,91 

77,78 

4,30 

14,0 

3,70 

1 Mastbaum 

88,54 

70,49 

3,61 

6,7 

1,10 

101,36 

80,08 

3,76 

8,50 

3,02 

Berg 

97,58 

76,30 

3,58 

10,84 

3,58 


98,70 

79,38 

4,11 

10,98 

3,70 

1 

96,04 

76,65 

3,94 

10,76 

3,25 

f ” 

86,81 

76,72 

3,82 

9,35 

3,02 


99,4 

78,8 

3,80 

— 

— 

Dietze 

100,3 

79,7 

3,90 

— 

— 

V 

95,3 

74,9 

3,70 

— 

— 

ij 

91,28 

72,38 

3,88 

9,72 

3,59 

Berg 

92,18 

72,58 

3,78 

— 

3,36 

Ahrens u. Hett 

96,67 

77,28 

3,98 

9,11 

2,34 

}Berg 

95,11 

76,81 

3,87 

8,37 

2,12 

96,32 

76,23 

3,79 

10,25 

4,36 


92,40 

72,69 

3,69 

— 

4,90 

Ahrens u. Hett 

94,90 

75,0 

3,80 

— 

— 

Dietze 


enthalten. So sind in einigen echten Bienen'wachsen folgende Zahlen 
gefunden worden. 



Säurezahl 

Yerseifungs- 

zahl 

Differenz 

2—1 

Yerhältnis- 

zahl 

Autor 

Ungarn . . . 

23,0 

90,6 

67,6 

2,89 

Mangold 

Afrika . . . 

19,92 

79,36 

79,43 

3,98 

Büchner 

Afrika . . . 

17,4—20,5 

90—98,4 

69,7—81,2 

3,93—4,6 

Dietze 

Schlesien . . 

17,8 

92,3 

74,6 

4,2 

Weinwurm 


Beim Bleichen erleidet das gelbe Bienenwachs Veränderungen, die 
auf die Säure- und Yerseifungszahlen eine Wirkung auslihen; ferner 
erleiden auch die physikalischen und chemischen Konstanten beim 
Bleichen Veränderungen,*^ die aus folgender Tabelle ersichtlich sind. 

(Tabelle s. Seite 546 und 547.) 


Crlikin, Fette und Lipoide. Bd. ü. 
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C. Wachsarten 



Schmelz- 

punkt 

Säurezalü 

Echte gelbe Wachse 

63—64 

19—21 

Wachse durch Lufthleiche erhalten nach Zu- 



Satz von 3 — 5®/o Talg 

63,5—64 

21—23 

Echtes gelbes Wachs 

63,5 

20,17 

Dasselbe Wachs, durch Luftbleiche nach 



Zusatz von 57o Terpentinöl 

63,5 

20,2 

Dasselbe Wachs, mit Wasserstoffsuperoxyd 



gebleicht 

63,5 

19,87 

Echtes gelbes Wachs 

63 

20,40 

Dasselbe Wachs durch Tierkohle entfärbt . . 

63 

19,71 

„ „ „ Permanganat gebleicht 

63,7 

22,63 

« » ?? 95 n 

63,5 

21,96 

„ „ „ Bichromat gebleicht . 

63,2 

21,86 

« n 99 99 99 

64 

23,43 

Bienenwachs, weiß 

— 

r 22,4 

„ mit ehern. Bleiche .... 

— 

j 24,0 

„ mit Luftbleiche 

— 

19,87 

„ mit ehern. Bleiche I . . . . 

— 

22,02 

„ „ „ „IX ... . 

— 

24,0 


In folgender Tabelle finden sich die Analysen von einer Anzahl 



ä Pt j 

s 

rä M 

Schmelz- 

punkt 

OQ 1 

Butterrefraktom. 
heohachtet bei 
84® C berechnet 
auf 40® C 

Säurezahl 

Yerßcifungs- 

zahl 

Ostindien . 

. . . .f 

— 

65 

— 

6,10 

83,30 


l 

— 

66 

— 

6,01 

82,12 


Max. . 


63,5 

44,8 

8,96 

106,10 

95 ^ 

Min. . 

418 

63,5 

44,1 

6,30 

93,59 


Mittel . 


63,0 

44,3—44,7 

7,0— 7,5 

96,0-101,6 

TonMn und j 

Max. . 

OQ1 

63,5 

45,1 

8,41 

97,02 

Kochinchina | 

Min. . 

/SOI 

63,0 

45,7 

7,21 

93,27 

China . . | 

i Max. . 

4 

66,5 

45,5 

9,62 

105,07 


Min. . 


66,0 

45,4 

9,03 

104,37 

9? » • • • 

. . . 

— 

66,0 

— 

7,55 

93,70 


. . . . 

— 

62—63 

— 

6,33 

95,61 


Max. . 

— 

— 

— 

, 8,72 

120,17 


Min. . 

— 

— 

— 

6,28 

90,20 
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Verseifnngs- 

zahl 

Differenz 

Verliältnis- 

zalii 

Jodzahl 

1 g "Wasser- 
stoff liefert 

cm* 

Kohlen- 

wasser- 

stoffe 

7o 

Autor 

91—95 

72—74 

1 3,78—3,52 

10—11 

52,5—65 

13—14 

Buisine 

105—115 

84—92 

4,0— 4,0 

6—7 

63,5—57 

11—12 


93,6 

73,33 

3,63 

10,9 

53 

13,5 

Buisine 

100,4 

80,2 

3,97 

6,8 

64,9 

12,4 

?) 

98,4 

78,53 

i 

3,90 

6,3 

56,1 

12,5 


95,1 

74,70 

3,66 

11,2 

54,5 

14,3 

Buisine 

93,2 

73,49 

3,72 

11,4 

53,6 

13,3 


103,3 

80,67 

3,56 

2,6 

— 

— 


99,2 

77,24 

3,51 

5,8 

66,5 

13,3 


98,9 

77,04 

3,52 

7,9 

51 

13,2 

77 

107,7 

84,27 

3,69 

1,1 

63,6 

11,8 

W 

98,5 

76,1 

3,41 

— 

— 

— 

Henriques 

96 

71 

2,96 

— 

— 

— 

Allen 

94,82 

74,95 

3,77 

— 

— 

— 

Büchner 

98,17 

76,15 

3,45 

— 

— 

— 

?J 

98,56 

74,56 

3,10 

— 

— 

— 

27 


cMnesisclier und indischer Bienenwachse: 


Differenz 

0 — 4 

Yerhältnis- 

zahl 

Jodzahl 

cm* “/lo KOH für die in 80 ®/o 
Alkohol löslicher Sänren 
erforderlich (nach Büchner) 

77,20 

12,1 

10 

i 

76,11 

12,6 

10 

— 

99,45 

14,95 

9,29 

3,0 

86,24 

10,0 

7,16 

2,26—2,75 

89,0—94,0 

12,5—13,6 

8,5— 8,7 

2,02 

89,88 

12,33 

9,07 

3,68 

85,73 

11,40 

6,96 

2,67 

96,88 

10,02 

12,17 

6,16 

94,85 

9,96 

11,98 

6,08 

86,16 

11,4 

— 

— 

90,28 

17,9 

— 

— 

111,45 

12,78 

— 

— 

83,82 

13,9 

— 

— i 


Autor 

Büchner 

Berg 

Berg 

Berg 

Büchner 


35 * 
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Die Toa Hooper imtersuchten echtea iadischea Bieaeawachse 
gabea die ia der aachsteheadea Tabelle aageftihrtea Werte: 


Ursprung 


Schmelz- 

punkt 

Säurezahl 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzalil 

(Hühl) 



[ 

Mittel. . . 

63,1 

7,0 

96,2 

6,7 

Apis dorsata 23 Proben < 


Maximum 

67,0 

10,2 

106,0 

9,9 




Minimum . 

60,0 

4,4 

76,6 

4,8 




Mittel . , 

63,26 

6,8 

96,2 

7,4 

Apis indica 

7 Proben ■ 


Maximum 

64,0 

8,8 

102,6 

9,2 




Minimum . 

62,0 

5,0 

90,0 

6,3 




Mittel . . 

64,2 

7,5 

103,2 

8,0 

Apis florea 

5 Proben ■ 


Maximum 

68,0 

8,9 

130,6 

11,4 



1 

Minimum . 

63,0 

6,1 

88,5 

6,6 




Mittel . . 

76,0 

22,9 

160,0 

49,6 

Trigona 

3 Proben | 

1 

Maximum 

66,0 

16,1 

73,7 

30,2 



l 

Minimum . 

70,5 

20,8 

110,4 

42,2 


Um über die Reiabeit eiaes Bieaeawacbses arteilea zu köaaea, 
geäugt nicht allein die Bestimmung der Säurezahl und Verseifungszahl, 
da man sehr leicht Gemische hersteilen kann, die eine normale Ver- 
hältniszahl zwar zeigen, aber keine Spur von Bienenwachs enthalten. 
So gibt eine Msehung von 

37,5 Teüen Japanwachs (Säurezahl 20, Ätherzahl 200) 

6,5 „ Stearinsäure (Säurezahl 195) und 

56,0 „ Ceresin 

Folgende Zahlen: 37,5 Teile Japanwachs in 100 Teilen der Mischung 

bedingen die Ätherzahl 75 und die Säurezahl 7,6, zu der noch die 

6,5 Teilen Stearinsäure entsprechende Säurezahl 12,7 zu addieren ist, 
so daß die Säurezahl der Mischung 20,2 ist, die Verhältniszahl 3,71. 

Die Hüblsche Wachsprobe allein ist folglich nicht maßgebend, man 
bedient sich in zweifelhaften Fällen der folgenden Methoden. 

Nachweis und Bestimmung von Glyzeriden. Im reinen Bienen- 
wachse sind keine Glyzeride vorhanden. Obwohl eine höhere Verseifungs- 
zahl die Gegenwart eines Glyzerides verraten würde, doch können solche 
Gemische dargesteUt werden, die normale Verseifungszahlen zeigen. In 
solchen Fällen wird die Gegenwart von Glyzeriden durch den Nachweis 
und die Bestimmung des Glyzerins erkannt. Erhitzt man reines Bienen- 
wachs in einem BorzeUanschälchen mit geschmolzenem KaliumMsulfat, 
so entstehen sauer und stechend riechende, schwefeloxydhaltige Dämpfe, 
glyzermhaltiges Wachs dagegen gibt die charakteristischen scharfen 
Dämpfe des Äkroleins. Dieses erkennt man nach Levin an dem blau 
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Ms Maugrün gefärbten Filtrierpapier, das in eine piperidtnlialtige Natrium- 
nitroprussidlösung geträntt war. Die Farbe wird durch Ammoniak violett, 
durch Natronlauge rosaviolett, dann rotbraun, durch Mineralsäuren rost- 
braun, durch Eisessig blaugrün, durch Wasserstoffsuperoxyd schmutzig- 
braun. Die genaue Ermittlung der Glyzeride erfolgt durch die Bestimmung 
des Glyzerins und durch Multiplikation der gefundenen Menge Glyzerin 
mit 10, da das Glyzerin etwa 10% vom Gevitichte der Glyzeride beträgt. 

Nachweis von Stearinsäure. Erwärmt man eine Probe reinen 
Bienenwachses mit SOprozeutigem Alkohol, bis dieses geschmolzen ist 
und läßt unter öfterem Umschütteln einige Stunden stehen, so scheiden 
sich fast alle Wachsbestandteile samt der Cerotinsäure bis auf Spuren 
aus. Das Filtrat gibt auf Zusatz von destilliertem Wasser eine schwache 
Opaleszenz. Enthält das Wachs Stearinsäure, so geht diese in Lösung 
und wird auf Zusatz von Wasser in Form einer schneeweißen Itristalh- 
nischen Masse ausgeschieden. Dieser Nachweis der Stearinsäure wd 
nach dem von Fehling vorgeschlagenen und von Eöttger modifizierten 
Verfahren herbeigeführt. 

Man erwärmt 1 — 3 g Bienenwachs mit 10 ccm SOprozentigen Alko- 
hols unter öfterem Umrühren bis das Wachs geschmolzen ist und läßt 
12 — 24 Stunden stehen. Hierauf wird die alkoholische Lösung filtriert 
und das Filtrat mit einem mehrfachen Volumen Wasser versetzt. Bei 
reinem Wachs bleibt das Filtrat vollständig klar oder opalisiert etwas, 
ist aber Stearinsäure zugegen, so wird das Filtrat trübe und die Flocken 
der sich ausscheidenden Stearinsäure steigen nach oben. Diese können 
abfiltriert, umkristallisiert und durch Bestimmung des Schmelzpunktes 
oder der Säurezahl identifiziert werden. Diese Reaktion läßt die Gegen- 
wart auch von nur iVo Stearinsäure erkennen. 

Liegt aber ein Wachs vor, das normale Hüblsche Zahlen zeigt, 
aber doch noch bedeutende Mengen Stearinsäure enthält, so kann man 
auf Grund dieser Zahlen keine Berechnung vornehmen. In solchen Fällen 
empfiehlt G. Büchner folgendes Verfahren. 

5 g des zu prüfenden Wachses und 100 ccm SOprozentigen Alkohols 
(85 ccm 96 prozentiger Alkohol und 190 ccm destilliertes Wasser) werden 
in ein Kölbchen gebracht und das Ganze gewogen. Hierauf wird der 
Inhalt bis zum schwachen Sieden erhitzt und unter öfterem Schütteln 
auf dieser Temperatur 5 Minuten lang gehalten und dann in kaltes 
Wasser gestellt und darin unter öfterem Umschütteln etwa 2 Stunden 
stehen gelassen. Berg empfiehlt, 12 Stunden stehen zu lassen, um sicher 
zu sein, daß alle Cerotinsäure ausgefallen ist. Der Kolben wird wieder 
gewogen, mit SOprozentigem Alkohol auf das ursprüngliche Gewicht auf- 
gefüllt, durch ein Faltenfilter filtriert und 50 ccm des Filtrates mit 
alkoholischer ^/lo-Normalkalilauge unter Anwendung von Phenolphthalein als 
Indikator titiert. Auf diese Weise ermittelt Büchner in einigen Produkten, 
die zur Herstellung von Wachskompositionen angewendet werden, folgende 
SäurezaMen: (Tabelle s. Seite 550.) 
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Säurezahl 


Keiues Bieuenwachs, gelb 


Palmwachs 

Karnaubawachs 

Japanwachs 

Kolophonium 

Stearinsäure 

Talgstearin 

Wachskompositionen mit den Verhältniszahlen reinen Bienen- 
wachses: 

Wachskomposition I aus Stearinsäure, Talgstearin und 

Ceresiu 

Wachskomposition II aus Stearinsäure, Japantalg und 

Oeresin 

Wachskomposition III aus Harz, Talgstearin und Ceresin 
■Reines Bienenwachs mit 25®/o der Wachskomposition I 
,, „ « 50% „ „ II 


3.6— 3,9 

3. 7— 4,1 

1.7— 1,8 
0,76—0,87 
14,93-15,3 

160,3 

65,8 

1,1 


21,4 

17,8 

22,0 

8,4 

11,3 


Nachweis von Ceresin und Paraffin. Mittels des Verseifuugs- 
verfahrens können im Bienenwachse Ceresin und Paraffin bis auf 10 bis 
8% nachgewiesen werden, bei Anwesenheit aber von nur 5% sind die 
Abweichungen von den normalen Säurezahlen und Verseifungszahleu 
so gering, daß eine Vei’fälschung sich nicht feststellen läßt. Wein- 
wurm hat eine Methode vorgeschlagen, die 3 und weniger Prozent 
Ceresin und Paraffin nachzuweisen gestattet. Diese Methode beruht 
auf der Löslichkeit des Unverseifbaren in heißem wässerigem Glyzerin, 
während Ceresin und Paraffin darin unlöslich sind. Die Methode wird 
in der Weise ausgeführt, daß 5 g des zu prüfenden Wachses mit 26 ccm 
^/a -normaler alkoholiscker Kalilauge verseift werden, der Alkohol ver- 
dunstet, 20 ccm konzentriertes Glyzerin Mnzugefügt, auf dem Wasser- 
bade durch Erhitzen gelöst und 100 ccm siedendes Wasser hinzugesetzt. 
Bei reinem Bienenwachse erhält man eine klare, durchsichtige oder durch- 
scheinende Masse, durch die man gewöhnlichen Druck leicht lesen kann. 
Enthält das Wachs 67o Kohlenwasserstoffe, dann bleibt die Lösung trübe 
und gewöhnhche Druckschrift nicht mehr lesbar; bei 8®/o entsteht ein 
Niederschlag. 

Lewkowitsch machte die Beobachtung, daß auch ein Zusatz von 
Karnaubawachs und Insektenwachs eine Trübung hervorruft. Mischungen 
aus gleichen Teilen Bienenwachs und Karnaubawachs, sowie aus reinem 
Bienenwachs und Insektenwachs riefen ebensolche Trübung hervor, wie 
reines, mit 5% Paraffin versetztes Bienenwachs. 
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Der Q-ehalt an Ceresin nnd Paraffin im Bienenwachse kann nach 
der Methode von A. und P. Bnisine mit Genauig^keit bestimmt werden. 
Man erhitzt 2 — 10 g des zn prüfenden Bienenwachses mit Kalikalk auf 
250“ C. G. Büchner empfiehlt, ein dem Wachse gleiches Gewicht 
an grobkörnigem Qnarzsand zuznsetzen. Um das Verflüchtigen der 
Kohlenwasserstoffe zu vermeiden, wird der Kolben, in dem das Erhitzen 
des Gemisches vorgenommen wird, mit einem Bückflnßkühler verbunden. 
Die beim Erhitzen unzersetzt gebliebenen Kohlenwasserstoffe erhält man 
in der Weise, daß man den Rückstand pulverisiert, in einem Soxhlet- 
apparate mit trocknem Äther oder trocknem Petroleumäther extrahiert, 
die Lösung filtriert und den Extrakt (die Kohlenwasserstoffe) nach dem 
Verdunsten des Lösungsmittels bei 110° 0 trocknet und wägt. 

Die Menge der Kohlenwasserstoffe in echtem gelben Bienenwachse 
beträgt nach Buisine 12,7 — 13%, nach Kebler 12,5 — 14,5%, nach 
Ahrens und Hett 12,7 — 17%. 

Der von Ahrens und Hett^) zur Bestimmung 
der Kohlenwasserstoffe im Bienenwachse modifizierte 
Buisinesche Apparat besteht aus zwei starkwandigen, 
zylindrischen, unten halbkugelig abgeschmolzeneu 
Röhren aus hartem Glase von 20 cm Länge und 2 cm 
Durchmesser, die als Zersetzungsgefäß dienen. Diese 
Röhren werden mittels eines Meinen doppelwandigen 
Ofens aus Kupferblech erhitzt; dieser steht auf einem 
Dreifuß und wird durch einen Bunsenbrenner auf 
260° C gebracht und auf dieser Temperatur erhalten. 

Der innere Heizkessel hat 10 cm im Durchmesser und 
ist 14 cm hoch; 4 cm über dpm Boden ist ein von 
einem Blechringe getragenes Drahtnetz angebracht, 
auf dem die Zersetzungsröhren und das Thermometer 
ruhen. An den oberen Rand des Heizkessels ist der 
äußere Schutz mantel angelötet; dieser ist dicht unter 
dem Rande mit einem löanze kleiner Löcher ver- 
sehen, aus denen die Heizgase entweichen; im übrigen 
ist er mit Asbestpappe umkleidet. Der Apparat ist 
bedeckt mit einer Scheibe aus Asbestpappe, die mit den nötigen Öff- 
nungen für die Röhren und das Thermometer versehen sind. 

Man bringt 1 g des zu prüfenden Bienenwachses in das Zersetzungs- 
rohr, das man in den Ofen einsetzt, und erhitzt auf etwa 100° C. So- 
bald das Wachs geschmolzen ist, nimmt man das Rohr heraus und fügt 
unter Drehen 3,6 — 4 g zerstoßenes Ätzkati vorsichtig und langsam zu, 
hierauf setzt man 2 g körnigen, in einer Silberschale entwässerten Kali- 
kalk hinzu, wobei darauf zu achten ist, daß es körnig ist, da ein feines 
Pulver leicht Klumpen bildet, wenn das Wachs darüber gegossen wird, 
so daß unangegriffenes Wachs ln dem Rohre auf steigt und der Zersetzung 


Ahrens nnd Hett, Zeitsohr. f. öffentl. Chemie 1899, Heft 5. 
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entgeht. Nun wird das Rohr mit einem mit einem kurzen Q-lasröhrchen 
Tersehenen G-ummistopfen verschlossen und in den Ofen gebracht; das 
Röhrchen steht mit einem Glasrohr in Verbindung, dessen Ende in Wasser 
taucht. Die Temperatur im Zersetzungsrohre wird langsam auf etwa 260® C 
gesteigert und auf dieser Höhe solange gehalten, bis die Gasentwicklung 
aufgehört hat. Alsdann entfernt man die Flamme und das Ableitungs- 
rohr, läßt das Zersetzungsrohr sich abkühlen, fügt 3 ccm Wasser zur 
porösen Hasse hinzu, setzt wieder den Stopfen auf und erhitzt etwa 
2 Stunden auf 100® 0. Die auf solche Weise aufgeweichte Schmelze 
wird mittels eines unten meißelartig zugeschärften Eisenstabes quantitativ 
aus dem Rohr in einen Porzellanmörser gebracht, zu einem feinen Brei 
zerrieben, das Rohr mit gebranntem Gips ausgerieben, dieser mit der 
Hauptmenge vereinigt und die Masse dann etwa 2 Stunden in der Wärme 
^stehen gelassen. Hierauf löst man ' die Masse mit einem Messer von der 
Reibschale los, zerreibt sie zu einem feinen Pulver, das man in einen 
300 ccm fassenden Kolben bringt (der Mörser, Eisenstab usw. werden 
mit 100 ccm Äther abgezählt), und kocht etwa Va Stunde am Rückfluß- 
kühler, wobei die Kohlenwasserstoffe in Lösung gehen. Die Lösung 
wird filtriert, der Äther wird abdestilliert und der Rückstand nach dem 
Trocknen bei 100® C gewogen. 

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes kann nur bei 
größeren Zusätzen von Ceresin oder Paraffin sich nützlich erweisen. 
Wagner^) bestimmte die spezifischen Gewichte von Gemischen von 
Wachs mit einem Paraffin von dem ungewöhnhch niedrigen spezifischen 
Gewichte 0,871 und fand folgende Werte; 


Bienenwachs 

7. 

Paraffinwachs 

0/ 

/o 

Spezifisches 

Gewicht 

0 

100 

0,871 

25 

75 

0,893 

50 

50 

0,920 

75 

25 

0,942 

80 

20 

0,948 

100 

0 

0,969 


Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes wird am besten mittels 
der Schwimmprobe in verdünntem Alkohol ausgeführt; dieser wirkt bei 
gewöhnlicher Temperatur während der Versuchsdauer auch auf reines 
Para,ffin nicht merklich lösend. Reines Wachs sinkt in Alkohol vom 
spezifischen Gewichte 0,961 — 0,965. Nach Büchners Angabe muß Wachs 
in Weingeist vom spezifischen Gewichte 0,960 untersinken; Büchner 2) 
fand folgende spezifische Gewichte für Bienenwachs und Ceresin: 

Gelbes Wachs 0,969 

Weißes Wachs . 0,956 

Ceresin 0,868—0,901 

Wagaer, Zeitschr. f. aaal. Chem. 5, 280 (1866). 

®) Bachaer, Diaglers Polyt. Joara. 281, 272 (1879). 
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Folgende Tabelle bringt die von E. Dietrich^) bestimmten spezifi- 
schen Gewichte in Mischungen von Bienenwachs und Ceresin: 


G-elbes 

Wachs 

/o 

Grelhes ! 

Ceresin 

10 

Spezifisches 
Grewicht der 
Mischling 

Weißes 

Wachs 

“/» 

Weißes 

Wachs 

0/ 

Io 

Spezifisches 
Gewicht der 
Mischung 

100 

0 

0,963 

100 

1 

0 

0,975 

90 

10 

0,961 

90 

10 

0,968 

80 

20 

0,9575 

80 

20 

0,962 

70 

30 

0,953 

70 

30 

0,956 

60 

40 

0,950 

60 

40 

0,954 

50 

50 

0,944 

50 

50 

0,946 

40 

60 

0,937 

40 

60 

0,938 

30 

70 

0,933 

30 

70 

0,934 

20 

80 

0,931 

20 

80 

0,932 

10 

90 

0,929 

10 

90 

0,930 

0 

100 

0,922 

0 

100 

0,918 


Auch die refraktometrische Untersuchung ist für den Nachweis 
von Paraffin und Ceresin im Bienenwachse von Kremei vorgeschlagen 
worden. Werder fand für reines Bienenwachs Befraktometerzablen von 
42 — 46“ bei 40“ C (er empfiehlt, die bei 66 — 72“ C gemachte Beobachtung 
auf 40 “C zu reduzieren), Paraffin dagegen 22,5“. — Nach Funaro 
schwankt die Refraktometerzahl im Zeiß-Butterrefraktometer bei 40 “C 
zwischen 42 und 45“. 

Marpmann bestimmte in einer Reihe von Bienenwachsen und 
einigen Verfälschungsmitteln die Refraktometerzahlen, wobei er, um 
höhere Temperaturen zu vermeiden, die Beobachtungen in der mit dem 
gleichen Gewichte Pfefferminzöl gemischten Probe bei 40 “ C anstellte. 
Die dabei erhaltenen Zahlen befinden sich in der nachstehenden Tabelle; 



Kefraktometerzahl 
bei 40 “ C 

Bienenwachs verschiedener Provenienz (11 Sorten) . 

44—45 

„ aus Westafrika 

46 

„ „ Kuba 

42 

Chinawachs 

46 

Karnaubawachs 

66 

Japanwachs 

47 

Stearinsäure 

42,6 

Ceresin (weiß vom Schmelzpunkte 78“ C) . . . . 

41 

Paraffin (vom Schmelzpunkte 43 “ C) 

22,5 


‘) E. Dietrioh, Wagners Jahresher. 1882, 1028, 
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Nachweis von Harz. Am sichersten weist man die Anwesen- 
heit von Harz im Bienenwachse durch die Liebermann-Storchsclie 
Farbenreaktion nach. Es ist dabei zu beachten, daß das mit Essigsäure- 
anhydrid erwärmte Wachs vollständig erkalten muß, ehe man die Re- 
aktion mit Schwefelsäure anstellt. Ist das zu prüfende Wachs dunkel 
gefärbt, so empfiehlt es sich, dieses mit Alkohol zu extrahieren und den 
nach dem Verdunsten des Alkohols erhaltenen Extrakt zu prüfen. 

Die von Schmidt, Röttger und Büchner empfohlene Methode 
besteht darin, daß man 5 g des zu prüfenden Wachses mit der 4— 6 fachen 
Menge Salpetersäure (1,32—1,33) eine Minute lang kocht, die abgekühlte 
Lösung mit dem gleichen Volumen Wasser verdünnt und dann stark 
ammoniakalisch macht. Liegt reines Wachs vor, so ist die Flüssigkeit 
gelb gefärbt, in Gegenwart von Harz mehr oder weniger rotbraun. 

Nachweis von Wollfett und Wollwachs. Die Geg:enwart von 
Wollfett oder Wollwachs im Bienenwachs wird durch die Prüfung der 
Alkohole auf Cholesterin oder Isocholesterin festgestellt. Bei d(u' Unter- 
suchung des Bienenwachses nach dem Verfahren von Buisine durch 
Isolierung der Kohlenwasserstoffe befindet sich nach Le wko witsch das 
Cholesterin, falls Wollfett im Bienenwachse zugegen ist, bei den extra- 
hierten Kohlenwasserstoffen. 

Nachweis von Karnaubawachs. Wie bereits erwähnt, können 
beträchtliche Mengen von Karnaubawachs im Bienenwachs mittels der 
Refraktometerzahl nachgewiesen werden. Nach Marpmann (s. Tab.) gibt 
Karnaubawachs die Refraktoineterzahl 66 bei 40” C, Bienenwachs da- 
geg-en 42 — 46. Prosio führt die refraktometrische Prüfung bei 64” C 
aus; bei dieser Temperatur ist die Refraktion für reines Bienenwachs 
meist 30,5 — 31,5, ein Zusatz von Karnaubawachs erhöht sie über 32. 
Vorzüglich ist das Weinwurmsche Verfahren als Vorprobe. Besonders 
charakteristisch sind bei den Gemischen von Bienenwachs und Karnauba- 
wachs die großen Intervalle zwischen Anfang und Ende des Schmelzens. 
Solche Gemische beginnen nach Berg bei 68 — 70” 0 zu schmelzen, 
bleiben trübe und sind bei 79 — 80“ 0 noch nicht vollständig geschmolzen. 
Karnaubawachs erniedrigt die Saure- und Verseifuugszahl d(is Bienen- 
wachses; man darf aber aus der „Verhältniszahl“ auf die AnwesenlKÜt 
von Karnaubawachs nur dann schließen, wenn andere, die Verhältniszahl 
in derselben Weise beeinflussende Verfälschtmgsraittol fehlen. Am 
sichersten ist, wenn man eine erschöpfende üntorsuclumg der freien, 
gebundenen Fettsäuren und der neutralen Ester ausführt. 

Das von Allen empfohlene Verfahren besteht darin, daß man das 
zu prüfende Wachs mit Alkohol erwärmt, nach Zusatz von Phenolphthalein 
mit alkoholischer Kalilauge neutralisiert, den unverseift gebliebenen 
Rückstand nach dem Erkalten sammelt und mit alkoholischer Kalilauge 
verseift. Hierauf wird die Lösung mit Bleizucker gefällt, der Nieder- 
schlag mit Petroläther extrahiert und dann mit heißer Salzsäure zersetzt. 
Reines Bienenwachs liefert bei 62 ®0 schmelzende Palmitinsäure, Kar- 
naubawachs bei 79 “0 schmelzende Cerotinsäure. 


D. Materialien und Produkte der Pettindustrie. 1. Azetin 


555 


D. Materialien und Produkte der Fettindustrie 


1. Azetin 


Das Handelsazetiü ist ein Genüscli von Diazetin und Triazetin; es 
wird durch Erhitzen von Glyzerin mit Eisessig dargestellt. Es findet 
in neuerer Zeit als Lösungsmittel für Indulin und andere Earbstoffe, die 
in der Zeugdruckerei als Dampffarben benutzt werden, vielfache Ver- 
wendung, da es anderen Lösungsmitteln gegenüber gewisse Vorteile zeigt. 
Außerdem dient es auch zum Verfälschen von Pfefferminzöl. 

Geitel hat nachgewiesen, daß beim Erhitzen von Glyzerin mit 
Eisessig je nach den Versuchsbedingungen stets gleichzeitig Monoazetin, 
Diazetin und Triazetin entstehen, wobei gleichzeitig unverändertes Gly- 
zerin bleibt. Dieses tritt mit den einzelnen gebildeten Azetinen in Re- 
aktion, und es entstehen durch Nebenkondensationeu Produkte, wie: 

Mouoazetyldiglyzerin 

CaH5(OEH) + OsH5(OH)2(CäHsOä) = 

= aE(OH)(OoE03) — 0 — CzECOHji + EO, 
Diazetylglyzerin 

CäE(0H)s(C3E02)ä -h CsE(OEs(CsEOä) = 

= C8E(C2E03)3 — 0 — CaE(OH )2 + EO 
und 


CsEEäEOsjä 


• C3E(0H)2 = cTHäCCäHaOä) 


'C3E(CäE02) + EO, 


Triazetyldiglyzerin 

Cs E (Os E Osjs OH + Cs E (Cs Hs Os) (0H)2 = 

= Cs E (Os E 02)2 • Cs E (C» E Oä) • OH + E 0. 

Beim Kochen von Glyzerin mit Essigsäureanhydrid bildet sich 
Triazetin, 08E(OsEOä)8; die Reaktion wird durch die Gegenwart von 
geschmolzenem essigsaurem Natron oder Kaliumbisulfat befördert. 

Die Mengen von Diazetin und Triazetin lassen sich einerseits durch 
die Bestimmung der gebundenen Essigsäure, andererseits des Glyzerins 
nach dem Azetinverfahren ermitteln. 

Man neutralisiert die zu untersuchende Probe mit halbnormaler 
wässeriger Kalilauge unter Verwendung von Phenolphthalein als Indi- 
kator und erfährt auf solche Weise die Menge der freien Essigsäure. 
Eerauf versetzt man die neutralisierte Lösung mit einer genau gemes- 
senen Menge Natronlauge vom spezifischen Gewicht 1,1, deren Titer mit 
Va-normaler Salzsäure festgestellt wird, kocht eine halbe Stunde lang. 
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wobei Di- und Triazetin verseift werden und die freigewordene Essig- 
säure sich mit Natronhydrat verbindet. Durch Zurücktitrieren des Na- 
triumhydrates mit ^/s-normaler Salzsäure erfährt man die Anzahl Kubik- 
zentimeter Va-normalen Natronhydrates, die für 1 g Substanz erforder- 
lich ist. In einer anderen genau gewogenen Probe, 1,5 — 2 g, vurd das 
Glyzerin nach der B. I, S. 665 beschriebenen Methode bestimmt. 

Beispiel: lg Azetin erfordern 2 ccm Vz-normaler Natronlauge 

2X3 

zur Neutralisation, folglich enthält die Probe — - — = 3«/o freie Essig- 

säure. Zur Neutralisation der bei der Verseifung entstehenden resp. 
der gebundenen Essigsäure sind 20 ccm ^/ 2 -Normalnatronlauge verbraucht. 
Der Gehalt an Glyzerin beträgt 3,33 %. Eür Rechnungszwecke können 
die Azetine auch als aus OH 3 (OH )3 und CaHaO bestehend aufgefaßt 
werden; man berechnet daher die gebundene Essigsäure auf CaHsO (42), 
da die Summe der Prozentzahlen von CaHaO und des Glyzerins gleich 
der Summe des im Azetin vorhandenen Diazetins und Triazetins ist. 
Die Menge des gebundenen CäHäO ist 20X2,1 = 42 7o. Sind x und y 
die Prozentzahlen des Diazetins resp. Triazetins, so ist 
X -i- y = 42 -f- 33,3 = 75,3, 

und da ein Molekül (176) Diazetin 92 Teile Glyzerin, ein Molekül (218) 
Triazetin ebenfalls 92 Teile Glyzerin liefert, so 


X 


92 

176 


+ y 


92 

218 


= 33,3. 


X = 60,12 y = 15,18 

Das untersuchte Azetin enthält somit 

Diazetin 60,12 7o 

Triazetin 15,18„ 

Essigsäure 3,00 „ 


2. Margarine 

Mege-Mouries war es, dem das hohe Verdienst der Auffindung 
und Gewinnung der vorher nur in ihrem Umwandlungsprodukt — dem 
Talg — bekannten Margarine gebülrrt. Er gründete gegen 1870 in 
Poissy bei Paris die erste Margarinefabrik. 

Die Margarine — Kunstbutter, Sparbutter, Oleomargarine, 
Schmelzmargarine, Margarinschmalz — besteht aus einem Gemisch 
tierischer Fette und pflanzlicher Öle und Fette, die mit Orleans, Methyl- 
orange usw. gefärbt sind. Das tierische Fett ist Oleomargarine, die 
hier aus frischem Rindertalg oder Schweinefett hergestellt werden muß. 

Die Gewinnungsmethoden, die M6ge-Mouriö anwendete, sind im 
wesentlichen heute noch in Geltung. Er brachte in eine Buttermaschine 
30 kg Oleomargarine, 25 Liter Müch, 25 Liter Wasser, in dem sich die 
löslichen Teile von 100 kg Kuhbutter in Lösung befanden und hielt die 
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MascMne etwa 2 Stunden in Bewegung. Bereits nack einer Viertel- 
stunde bildete sich, aus Wasser und Fett unter Vermittlung des Euter- 
pepsins eine Emulsion. Zum Schluß wurde der Inhalt des Butterfasses 
mit Wasser versetzt, um eine Trennung der Margarine von der Butter- 
milch zu bewerkstelligen. 

Bei der heutigen Margarinegewinnung verfährt man in der Weise, 
daß man die großen Fettstücke des Eindes sofort nach dem Schlachten 
in große, gut gelüftete, künstlich gekühlte Räume bringt, an verzinnten 
Haken aufhängt, trocknet und durch Einsenken in Eiswasser erkalten 
läßt. Nach dem Erkalten werden die Fettstücke genau durchgesehen 
und alle anhängenden und beschmutzten Teile entfernt, in kaltem 
Wasser gründlich gewaschen und in einer Maschine fein zerkleinert. 
Bei dieser Zerldeinerung werden die GewebezeUen zerrissen und das 
Fett fließt heraus, sobald es beim Schmelzen anfängt flüssig zu werden. 
Die Schmelzung geschieht in verzinnten, mit einem Doppelmantel ver- 
sehenen Gefäßen , die auf eine 45 “ nicht überschreitende Temperatur 
mittels Dampf oder durch heißes Wasser, das durch den Mantel geht, 
erwärmt wird. Je niedriger die Temperatur dieses Schmelzprozesses ge- 
halten wird, desto feiner und wohlschmeckender fällt das Produkt aus. 
Das Zellgewebe senkt sich rasch zu Boden und man kann das obenauf 
schwimmende Fett in ein zweites Gefäß klar abschöpfen. In diesem 
wird es mit gesättigter Kochsalzlösung durchgerührt, um die Abschei- 
dung der noch schwebenden überaus feinen Gewebeteilchen zu be- 
schleunigen. Man erhält auf solche Weise ein Fett, das „premier 
Ins“ genannt wird; es wird in flache, verzinnte Formen gegossen 
in einen Kühlraum gestellt, bis die Hauptmenge des Stearins aus- 
kristalHsiert. 

Das so erhaltene Schmelzprodukt besteht aus einem Gemisch von 
Margarine und Stearin. Zur Entfernung des Stearins bringt man das 
Fettprodukt in einen erwärmten Raum und läßt es langsam erkalten, 
wobei sich in 24 Stunden ein körniger Brei ausscheidet, der aus deu 
Kristallen des Stearins und aus der flüssigen Oleomargarine besteht. 
Dieser Brei wird in leinene Tücher eingepackt und in einer hydrauhscheu 
Presse behandelt, wodurch die flüssige Oleomargarine ausfließt, während 
das Stearin in dem Preßtuch zu einer ziemlich festen Platte zusammen- 
gepreßt wird. In diesen Platten ist noch eine beträchtliche Menge Oleo- 
margarine enthalten, die selbst dem stärksten Drucke widersteht; auch 
in der Oleomargarine ist etwas Stearin gelöst enthalten, das sich eben- 
falls nicht entfernen läßt. 

Für die Fabrikation von Margarine kommen als Fette und Öle 
folgende in Betracht: Premier-Jus, Oleomargarin, Speisetalg 
und Neutrallard, ferner Baumwollsamenöl, Baumwollstearin, 
Erdnußöl, wie auch Olivenöl, Sesaniöl, Kokosnußöl, Maisöl und 
Sonnenblumenöl. Unter den pflanzlichen Fetten nehmen Baumwoll- 
samenöl und Baumwollstearin den hauptsächlichsten Platz in der Mar- 
garinefabrikation ein; das Baumwollsamenöl darf jedoch keine freien 
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Fettsäuren enthalten nnd muß möglichst frei von seinem eigentümlichen 
G-eschmack sein. 

Das Oleomargarin ist ein äußerst angenehm riechender Körper, 
der an den Geruch der Butter und noch mehr an den von ganz frisch 
gemolkener Milch erinnert und dessen Geschmack sich durch die unver- 
gleichliche Müde und Süße unterscheidet. Die chemische Zusammen- 
setzung desselben ist derjenigen des ausgeschmolzenen Butterfettes sehr 
nahestehend und man könnte es fast als Butter ansprechen, doch fehlen 
ihm die Glyzeride der in Wasser lösüchen Fettsäuren, zu denen die 
Buttersäure selber gehört und die das Ranzigwerden der Naturbutter 
bedingen. Das Fehlen dieser Körper kommt der Margarinebutter dagegen 
zu statten; diese zeigt dadurch eine außergewöhnliche Haltbarkeit, indem 
sie überhaupt nicht ranzig werden kann. Ferner bietet das Fehlen 
dieser Körper einen ziemhch sicheren Weg, die Margarinebutter von 
der Naturbutter zu unterscheiden und üire Menge in Gemischen mit 
letzterer zu bestimmen. 

Das Oleomargarin ist somit dem Fette der Naturbutter, was 
Geruch, Geschmack und chemische Zusammensetzung anbetrifft, sehr 
ähnlich und es bleibt noch übrig, ihm das fehlende Aroma der Butter- 
milch nützuteilen, um es in frische Butter zu verwandeln. Und Mege- 
Mouries ist es auch gelungen, durch einen Zusatz von Buttermilch 
eine vollkommene Frischbutter zu gewinnen. Der Verbutterungsprozeß 
hat in den letzten Jahren bedeutende Veränderungen erfahren, die es 
ermöglichen, eine Margarinebutter herzustellen, die sogar die besten 
Kuhbuttersorten übertrifft. 

Das Verbutterungs verfahren geschieht in der Weise, daß man das 
Oleomargarin in besonderen Mischmascliinen (Kirnmaschinen) mit den 
pflanzlichen Fetten und Ölen, sowie mit Müch und dem Farbstoff vermischt. 
Da aber die verwendeten Fette meist fest sind, so werden sie vor dem 
Vermischen geschmolzen, entweder in einem Schmelzkessel oder jedes 
einzelne Fett in je einem Schmelzkessel, wobei die geschmolzenen ein- 
zelnen Fette in einem großen, ähnlich konstruierten Schmclzkessel zu- 
sammenfließen, der sich über der Kirnmaschine hin und her bewegen 
kann. Die Kessel sind aiis Eisenblech und innen stark verzinnt, doppel- 
wandig mit Wassermantel und die Temperatur wird durch eine Danipf- 
und Wasserleitung reguliert. 

Die geschmolzenen Fette und Öle gelangen von den Schmelzkesseln 
in die Mischmaschine (Kirnmaschine), wo die eigentliche Mischung der 
Fette mit der Milch und dem Farbstoff stattfindet. Die Kirnmaschine 
besteht aus einem eisernen runden oder ovalen, mit einem Doppelmantel 
versehenen und innen stark verzinntem Kessel, der ein oder zwei Sätze 
von Rührflügeln enthält. Während der Mischung (des lürnens) wird 
die Temperatur mittels der durch den Doppelmantel gehenden Dampf- 
und Wasserleitung konstant erhalten. Die Körne ist mit einem fest 
verschraubbaren Deckel verschlossen, mit einem Thermomether und mit 
zwei Zuflußleitungen für die Milch und für die Fettö versehen. 
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Zweck des Kirnens ist nicht mir, zwischen den einzelnen Bestand- 
teilen — den Fetten und Ölen mit dem getrennten Butterfett und Milch- 
serum ein homogenes Gemisch herzustellen, sondern auch das Bestreben 
des Fettgemisches zur Kristallbildung zu zerstören und die mechanische 
Umformung der Fettpartikelchen in die charakteristischen Fettkügelchen 
des Butterfettes. 

Nach Beendigung des Kirnens, von dessen Gelingen man sich durch 
Öffnung des Deckels überzeugt, stellt man den Dampf ab, kühlt das 
vmrme Produkt mittels kalten durch den Doppelmantel gehenden Wassers 
ab. Das abgekühlte Fett läßt man in Ktihlgefäße ablaufen, wobei man 
während des Ablaufens einen starken unter hohem Druck stehenden 
Strom eiskalten Wassers gegen die Margarine richtet, die durch die 
plötzliche Abkühlung außerordentlich fein zerstäubt wird, so daß die 
erstarrten Partikelchen etwa dem Butterkorne ähneln, und in dem Kühl- 
gefäß weiter mit dem Eiweiß durchtränkt. Hierauf wird das Kühlwasser 
abgelassen, die erstarrte Margarine aus den Kühlgefäßen mit langen 
hölzernen Löffeln in Waggons mit siebartig durchlöcherten Böden ab- 
geschöpft, in denen das überschüssige Kühlwasser abläuft und dann in 
die Knetmaschine gebracht. 

Die Knetmaschine (der Knetteller, der Knettisch, die Tellerwalze) 
ist ein runder hölzerner Tisch (Butterteller), auf dem ein oder zwei 
konische, kanelierte oder besonders geformte Walzen rotieren und sich 
dabei um die eigene Achse drehen. Auf diese Weise wird die Margarine 
gut durchgemischt und das überschüssige Wasser entfernt, so daß eine 
homogene Masse resultiert, die, wenn nötig, gesalzen wird. 

Es werden drei Sorten von Margarine unterschieden: 


1. Margarine bester Qualität, bestehend aus folgenden Roh- 
stoffen und in folgender Zusammensetzung (diese hängt von der Jahres- 
zeit ab): 


Monat Mai 


Monat Januar 

Vollmilch .... 

400 L. 

Vollmilcli . . . . 

400 L. 

Oleomargarin primiss. 

400 kg 

Oleomargarin primiss. 

400 kg 

Premier-jus feinst 

20 „ 

Sesamöl 

60 „ 

Sesamöl 

40 „ 

Farblösung . . . . 

0,35 „ 

Farblösung .... 

0,35 „ 

* 


2. Margarine mittlerer Qualität: 


Monat Mai 


Monat Januar 

Magermilch . . . . 

250 L. 

Magermilch . . . 

. 250 L. 

Oleomargarin prima . 

230 kg 

Oleomargarin prima 

. 230 kg 

Premier-jus feinst . . 

40 „ 

Premier-jus feinst . 

. 60 „ 

Baumwollsamenöl . . 

40 „ 

Baumwollsamenöl . 

. 100 „ 

Sesamöl 

40 „ 

Sesamöl .... 

. 40 „ 

Farblösung . . . . 

0,5 „ 

Farblösung . . . 

. 0,5 „ 
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3. Margarine geringster Qualität besteht aus Premier-jus, 
Speisetalg, Baumwollstearin, BaumwoUsamenöl und Sesamöl. 

Die in Amerika hergestellte Margarine wird ebenfalls in drei Sorten 
geteilt, die nachstehende Zusammensetzung haben: 


Margarine bester Qualität 


Oleomargarin 100 Teile 

Neutrales Schweinefett 130 „ 

Butter 95 „ 

Salz 32 „ 

Farbstoff 0,5 „ 


Margarine mittlerer Qualität 


Oleomargarin 315 Teile 

Neutrales Schweinefett 500 „ 

Rahm 280 „ 

Müch 280 „ 

Salz • 120 „ 

Farbstoff 1)5 „ 


Margarine minderer Qualität 


Oleomargarin . . . . 

Neutrales Schweinefett 
BaumwoUsamenöl . . 

Müch 

Salz 

Farbstoff 


465 
266 „ 
315 „ 

255 „ 

120 „ 
1,25 „ 


Teile 


Eine gute Margarine hat nach Lauge folgende Zusammensetzung: 



Süßrahm-Margarine 

Natnrhutter 

Wasser 

. 10,45 ®/o 

11,56 % 

Kochsalz .... 

. 1,27 „ 

1,59 „ 

Kasein (Käsestoff) 

. 0,546 „ 

0,57 „ 

Milchzucker .... 

. 0,38 „ 

0,39 „ 

Fett 

. 87,05 „ 

85,69 „ 


Zur Fabrikation von Margarineschmalz werden gewöhnlich 
folgende Fette verwendet: Premier-jus, Speisetalg, BaumwoUsamenöl, 
Sesamöl und Baumwollstearin. Die Fabrikation des Margarineschmalzes 
geschieht in verschiedenen Ländern auf verschiedene Art. So wird z. B. 
in nördlichen Ländern das Margarineschmalz in der Kirnmaschine mit 
Milch hergesteUt, während in Österreich die Darstellung ohne Milch 
unter Zusatz von Aromapräparaten resp. eines Käseextraktes geschieht. 
Ein Zusatz von geringen Mengen flüchtiger Fettsäuren, flüchtiger Alde- 
hyde, Dibutyromonostearin, Dikaprylmonostearin oder aus Buttersäure, 
Propionsäure und Kaprinsäure bestehendem, „Butterparfüm“ beseitigt den 
Talggeschmack und nähert auf solche Weise das Produkt der Butter. 
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Man nnterscheidet zwei Methoden der Darstellung von Margarine- 
schmalz und zwar: 1. die nordische (alte) Methode und 2. die 
Österreichische (neue) Methode. 

1. Die im Schmelzkessel geschmolzenen Fette werden in der Barne 
mit Milch in der bei Margarine angegebenen Weise behandelt, das 
Emulsionsgemisch noch heiß wieder in einen Schmelzkessel übergeführt 
und hier bei möglichst niederer Temperatur umgeschmolzen, wobei 
Wasser, Kasein usw. sich absetzen, und das darüber stehende Fett- 
gemisch in mit verzinntem Blech ausgeschlagene Holzwannen abgelassen 
und erstarren gelassen wird. 

2. Die zweite Methode besteht darin, daß die Fette und Öle in 
einem Schmelzkessel bei möglichst niederer Temperatur geschmolzen 
werden. Hierauf fügt man zunächst den aufgelösten „Käseansatz“, dann 
unter ümrührung das Aromapräparat und die Farblösung Mnzu. Man 
läßt das Fett über Nacht stehen, erwärmt es am nächsten Tage noch- 
mals und zieht es in Holzgefäße ab, in denen es erstarrt. 

Folgende Zusammenstellung gibt die Mischungsverhältnisse der 
Bestandteile des Margarineschmalzes: 


1. Sorte: 


2. Sorte: 


Oleomargarin primiss, . 

100 kg 

Oleomargarin prima . . 

100 kg 

Sesamöl 

20 „ 

Premier “jus 

40 „ 

Margol 30—40 ccm pro 

100 „ 

BaumwoUsamenöl . . . 

30 „ 



Sesamöl 

20 „ 



Margol . . 40 ccm pro 

100 „ 


3. 

Sorte: 



Premier-jus 

80 

kg 

Speisetalg 

20 

V 

BaumwoUsamenöl . . 

50 


Sesamöl 

15 

ri 

Margol . . 40 ccm pro 

100 

w 


Gesetzliche Bestimmungen für die Fabrikation der Margarine in 
verschiedenen Ländern. 

Nach dem deutschen sowie dem österreichischen Gesetze dürfen 
bei der Herstellung von Margarine nicht mehr als 100 Teile Milch oder 
eine entsprechende Menge von Rahm auf 100 Teile Fett verwendet 
werden, sie dürfen nicht mehr als 3,5 °/o Butterfett in dem Margariue- 
fett enthalten. Ferner müssen auf 100 Gewichtsteüe der verwendeten 
Fette mindestens 10 Gewichtsteile Sesamöl verwendet werden. In Bel- 
gien güt die Anordnung, mindestens 5 Teile Sesamöl auf 100 Teüe Fett- 
substanz und 1 Teil Kartoffelstärke zuzusetzen. In Deutschland sowie 
in Österreich ist ein Butterzusatz zur Margarine verboten; das englische 
Margarinegesetz setzt das Minimum des Butterzusatzes zur Margarine 
auf 10 ®/o fest, während in Dänemark die früher erlaubte Zahl von 
50 % auf 12 “/o herabgesetzt worden ist. In Frankreich und in den 

G-likin, Fette xuid Lipoide. Bd. H. 36 
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Zusammensetzung- 



Wasser 

7. 

Fett 

0/ 

10 

Feste 

Nicht- 

fette 

. 7« 

Asche 

/o 

Kochsalz 

0/ 

Io 

Margarine 1 . . . 

8,8 

88,78 

2,33 

1,58 

1,53 

„ 2 . . . 

8,5 

88,81 

2,69 

1,60 

1,74 

« 3 . . . 

8,6 

88,90 

2,40 

1,60 

1,50 

« 4 . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

„ 5 . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

„ 6 . . . 

— 

— 

— 

' — 

— 

„ 7 . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

« 8 . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

„ 9 . . . 

— 

— 

— 

— 

— 

„ 10 . . . 

— 

— 

— 

— 

— 


Vereinigten Staaten ist der Zusatz von Butter zu Margarine erlaubt, 
wenn das Produkt als „Oleomargarine“ verkauft wird. 

Die Untersuchung der Margarine erfolgt nach den unter Butter 
angegebenen Methoden und erstreckt sich meist auf Wasser, Asche, 
Eiweißkörper, stickstofffreie Substanzen, Keichert-Meißlsche und Yer- 
seifungszahl, Befraktion, Konservierungsmittel usw. 

Als Lebensmittel kann die Margarine die Naturbutter nur in be- 
schränktem Maße, d. h. nur für anspruchslosere Zungen, ersetzen. Trotz- 
dem sie im Aussehen wie im Geruch und für manche Menschen auch 
im Geschmack der Naturbutter von mittlerer Güte ähnlich ist, so ändert 
sich dieses, sobald die Margarine auf Brot gestrichen oder zu anderen 
Speisen genossen wird — es fehlt ihr ein bedeutender Teil des eigent- 
lichen Buttergenusses. Dagegen besitzt die Margarine als Lebensmittel 
Vorzüge, die wir an der Butter nicht finden. In erster Stelle sei ihre 
unvergleichliche Haltbarkeit erwähnt; während Naturbutter bereits am 
vierten Tage ein feines Schimmelhäutchen zu bilden und somit ranzig 
und kratzend zu werden beginnt, bleibt die Oberfläche der Margarine- 
butter auch ohne Salz wochenlang unverändert, weil ihr die flüchtigen 
Fettsäuren fehlen. Erst nach vielen Monaten zeigen sich bei der 
Margarinebutter Schhnmelkeimungen, die dunkelgraue oder grünliche 
Punkte bilden, die nur auf der Oberfläche vorhanden sind, so daß die 
darunter befindliche Butter vollständig unverändert bleibt. Einen cha- 
rakteristischen Unterschied von der Naturbutter zeigt die Art des 
Schmelzens und Bratens der Margarinebutter. Während die Naturbutter 
unter Bildung einer zusammenhängenden Schaumdecke schmilzt, fließt 
Margarinebutter gewöhnlich als klares Fett wie öl auseinander. Die 
Schaumdecke der Naturbutter verhindert dann, daß die Dampfbläschen 
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einiger Margarinesorten 


Yer- 

seifangs- 

zahl 

mg KOH 

Jod- 

zahl 

j 

0/ 

Io 

Reichert- 

zahl 

ccm “/lo 
KOH 

Hehner- 

zahl 

Butterrefrah:- 
tometer. 
Refraktion 
hei 45 ® C 

Autor 

— 

— 

0,33 

94,5 



Partheil 

— 

— 

0,44 

94,0 

43,2 

n 

— 

1 

1,43 

94,7 

— 

n 

193,70 

— 

2,07 

— 



Beythien, Strauß 

194,00 

53,60 

1,44 

96,3 

— 

n ?j 

200,60 

— 

1,78 

— 

— 

75 55 

203,76 

— 

1,93 

— 

— 

55 55 

195,00 

60,90 

2,40 

95,88 

— 

55 55 

196,05 

— 

1,19 

— 

— 

55 55 

199,80 

52,12 

1,52 

95,5 


55 55 


von dem Wasser der Buttermilch an der Oberfläche platzen und kleine 
TeUe des Fettes aus der Pfanne schleudern, wie dies bei der Margarine- 
butter in so auffallender Weise der Fall ist. Im Zusammenhang mit 
diesem charakteristischen Verhalten, dem Spritzen steht auch die Eigen- 
schaft der Margarinebutter, beim Erhitzen nicht in die sogen, braune 
Butter überzugehen, weil das Braunwerden durch dieselben der Mar- 
garine fehlenden Stoffe hervorgerufen wird, die den Schaum auf der 
Oberfläche der Naturbutter bilden. Durch wissenschaftliche Unter- 
suchungen wurde festgestellt, daß diese Stoffe nichts anderes sind, als 
phosphorreiche Eiweißkörper und L. Bernegau empfahl den Zusatz von 
Eigelb in Verbindung mit irgend einer Zuckerart, die sich bekanntlich 
beim Erhitzen bräunen. Andererseits verwendet man den ätherischen 
Extrakt aus zerldeinerten Cerealien oder gebackenem Brot. Auch 
Cholesterin- und Isocholesterinester, sowie Lecithin wurden empfohlen. 
Da die Wirkung des Eigelbes auf dessen Lecithingehalt (10 ®/o) beruht, 
so daß man mit der entsprechenden Menge Eigelb denselben Erfolg und 
mit größerem Vorteil erzielen kann, wie mit Lecithin, so fügt man der 
Margarinebutter 2 °/o Eigelb und geringe Mengen Zucker hinzu und er- 
reicht ein vollkommenes Schäumen und Bräunen. 

Zum Nachweis von Eigelb werden nachMecke^) 100 g Margarine- 
butter bei 45® C geschmolzen und mit 50 ccm einer einprozentigen Chlor- 
natriumlösung geschüttelt, wobei sich die Flüssigkeit in zwei Schichten 
trennt. Die wässerige Lösung wird abgelassen, mit Petroläther ge- 
schüttelt, dann mit Tonerde versetzt und filtriert, wobei das Filtrat 
trübe bleibt. Bierauf verdünnt man mit 25 ccm Wasser, wobei sieh 
Vitellin in weißen Flocken ausscheidet, falls Eigelb vorhanden ist. 


*) Meoke, Zeitschr. öffentl. Chem. 5, 231 (1899). 


36 * 
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Eine sichere Vorprobe zur Unterscheidung der Margarine von der 
Naturbutter gibt Hehner an; sie besteht darin, das Fett mit so wenig 
alkoholischem Kali zu erhitzen, daß keine vollständige Verseifung statt* 
findet. In Gegenwart von Butterfett entwickelt sich das an seinem 
angenehmen Ananasgeruch leicht erkennbare Äthylbutyrat. Als ein guter 
Anhaltspunkt wird der Gehalt an Wasser oder Nichtfett angesehen, 
dieser ist jedoch nur dann von Bedeutung, wo er nicht über 12 ®/o be- 
trägt und wo noch andere Merkmale vorhanden sind. Geringe Natur- 
butter hat über 20 Vo, gute unter 13 ®/o Nichtfett, während schlechte 
Margarinebutter unter 13 ®/o, gute meistens 10 — 12 7o und sogar unter 
10 7o hat. 

Zur quantitativen Bestimmung von Butter in der Margarine oder 
zum Nachweis, daß bei der Herstellung der Margarinebutter der gesetz- 
lich erlaubte Zusatz von Milch oder Eahm nicht überschritten wurde, 
dient die Reichert-Meißlsche Zahl. Da aber Margarinesorten dargestellt 
werden, die einen hohen Gehalt an Palmkernöl oder Kokosnußöl ent- 
halten, so läßt die Heichert-Meißlsche Zahl allein nicht auf einen ge- 
setzlich unerlaubten höheren Gehalt an Butterfett schließen; aus der 
hohen Verseifungszahl (194 — 203) der Margarinebutter wird sich aber 
die Gegenwart von Palmkernöl oder Kokosnußöl erkennen lassen. 

(Zusammensetzung einiger Margarinesorten s. Seite 562 und 663.) 


Konstanten von Margarinesorten, die Kokosnußöl enthalten 


1 

Yerseifuiigs- 

zaH 

Jod- 

zahl 

Reichert- 

Meißizahl 

1 

Hehner- 

zahl 

Refi^ak- 

tions- 

differenz 

Autor 

Margarine 1 

216,34 

49,46 

5,50 

92,97 

-f 2,80 


„ 2 

220,35 

49,06 

4,50 

93,04 

-j-2,00 


« 3 

217,45 



4,50 



4- 2,66 

Beythien 

« 4 

210,12 

— 

4,10 

— 

+ 3,66 

u. Strauß 

n 3 

218,24 

49,25 

4,60 

92,98 

-i-2,30 



Partheil und Perid untersuchten ein Margartnefett von der Jod- 
zahl 69,49 nach der Lithiummethode und fanden folgende Zusammen- 
setzung: 


Stearinsäure 

Palmitinsäure 

Myristinsäure 

Laurinsäure 


Proz. 


19,14 

6,08 

14,33 

7,04 


Ungesättigte Säuren, „von denen 20,3 7o weniger gesättigten 
Reihen, als der Ölsäurereihe angehören 


47,06 
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3. Wollöie 

Wollspieköle, Wollspiekmittel, Wollsehmalsöl. — Suile d’Snsimage. — 

Wool Oils, Cloth Oils 

Die Wollöie werden zum „Schmelzen“, Einfetten der Schafwolle 
vor dem Verspinnen und Wehen, auch zum Anfeuchten der Lumpen, 
bevor sie zerrissen werden, angewendet. Die besten Wollöie, bestehen 
aus reinen fetten Ölen, wie Olivenöl, Schmalzöl, Ochsenklauenöl, haupt- 
sächlich Ölsäure und Emulsionen von Ölsäure und fetten Ölen mit ge- 
ringen Mengen von Ammomak oder Soda und Wasser und auch Türkisch- 
rotölen und Seifen. Die Ölsäure vrird aus dem Grunde bevorzugt, weil 
sie beim Walken leicht entfernt werden kann. Bei geringwertigen Pro- 
dukten werden die fetten Öle zum Teil durch Mineralöle ersetzt; außer- 
dem kommen im Handel auch aus Abfallfetten dargestellte Wollöie vor. 

An gute Wollöie stellte man folgende Forderungen: 

Gute Wollöie müssen sich beim Waschen in der Walke leicht ent- 
fernen lassen und dürfen daher keine trocknenden und halbtrocknenden 
Öle und deren Fettsäuren, sowie keine Harzsäuren und Harzöle ent- 
halten. Diese Substanzen verleihen dem Gewebe einen unangenehmen 
Geruch und verursachen Flecke in dem fertigen Gewebe. Nach der An- 
gabe von Pollatschek muß bei der Darstellung von Türkischrotöl zum 
Schmälzen der Wolle, zur Sulfurierung des Rizinusöles nur so viel 
Schwefelsäure verwendet werden, als zur Bildung einer haltbaren, weißen 
Emulsion zwischen dem Öl und Wasser erforderlich ist. Die besten 
Sorten von Wollölen sind frei von Kohlenwasserstoffen; die niedrig- 
sten Sorten, die große Mengen von Kohlenwasserstoffen enthalten, 
können nur bei Anwendung stark alkalischer Seifen entfernt werden. 
Bei Anwendung zu stark sulfurierter Öle zum Schmälzen klebt die Wolle 
leicht zusammen. 

Wollöie sollen sowohl bei längerem Lagern des Rohmaterials als 
auch beim Verarbeiten des eingefetteten Materials möglichst wenig 
Wärme entwickeln, da sonst Selbstentzündung eintreten kann. Diese 
wird nicht allein durch Mineralöle, sondern auch durch Oxydation be- 
dingt. Die durch Oxydation von selbst trocknenden und halbtrocknenden 
Ölen eintretende Selbsterwärmung kann so weit gehen, daß Selbst- 
entzündung eintritt und um so rascher und stärker, je ungesättigter die 
Fettsäuren der Fette sind, oder zum mindesten, daß sie beim Verarbeiten 
auf der Streich- und Kratzmaschine infolge der Wärmeentwicklung das 
Material beschädigen. Rinderklauenöl, Talgöl, Schmalzöl, Olivenöl ge- 
hören zu den weniger gefährlichen Ölen, als Rüböl, Banmwollsamenöl 
und Leinöl. 

Die Feuergefährlichkeit eines Öles wird mittels des von Mackey^) 
konstruierten Apparates bestimmt. 


Mackey, Journ. Soc. Chem. Ind. 1892, 547. 
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Dieser Apparat besteht aus eiuem Metallwasserbad, das mittels 
eines mit einem Luftzuführungsrohr B, einem Luftableitungsrohr A und 
einem Thermometer versehenen Deckels verschlossen wird. In dem 
Wasserbade befindet sich der aus Drahtnetz hergestellte und zur 
Aufnahme der mit dem zu untersuchenden Woll- 
öle getränkten Baumwollle Zyhnder G. Man tränkt 
sorgfältigst in einer flachen Porzellanschale 7 g 
reiner Baumwolle mit 14 g des zu prüfenden 
Öles und bringt die so getränkte Watte derart in 
den Zylinder, daß sie um den Quecksilberkörper des 
Thermometers herum eingepackt wird. Nun wird das 
Wasser im Dampfmantel bis zum Sieden erhitzt, der 
Zylinder in das Bad gebracht und der Deckel auf 
das Bad gesetzt. Das Wasser in dem Bade wird eine 
Stunde lang im starken Sieden erhalten, worauf mau 
die Temperatur abliest. ' Bei feuergefährlichen Ölen 
steigt die Temperatur nach einer Stunde über 100“ C; 
bei sehr gefährlichen Ölen erreicht die Temperatur 
bereits nach 45 Minuten 200® C. Bei einer rapiden 
Temperaturzunahme empfiehlt es sich, bei 150" C 
Pig. 96. das Thermometer herauszuziehen, da die eiugefettete 
Wolle sich leicht entzünden kann. 


Folgende Tabelle bringt die von Mackey mittels dieses Apparates 
erhaltenen Werte. 



Temperatur 
nach 1 Std. 

Temperatur 

nach 

1 Std. 15 Min. 

Temperatur 

nach 

1 Std. 30 Min. 

Maximum 

0 ri 1 


«C 




Std. 

Min, 

Baumwollsamenöl . . 

125 

242 

— 

272 

1 

15 

« * 

121 

242 

282 

284 

1 

35 

5? 

128 

212 

225 

225 

1 

30 

5) • • 

124 

210 

— 

248 

1 

35 

J? 

116 

192 

200 

200 

1 

30 

n • 

118 

191 

202 

k2 

1 

30 

5? « 

117 

190 

194 

194 

1 

30 

H 

112 

177 

204 

211 

1 

45 

Olivenöl-Fettsäuren . 

114 

177 

— 

196 

1 

25 

» V 

105 

165 

— 

293 

1 

55 


102 

135 

208 

226 

1 

45 

’ „Olein“ 

! Ohvenöl (l®/o freie 

103 

115 

191 

230 

1 

45 

Fettsäuren) ... . 

1 

t 

-f: 

98 

102 

104 

241 

3 

25 





3. "Wollöle 


567 



Temperatur 

Temperatur 

nach 

Temperatur 

nach 

Maximum 


nach 1 Std. 

1 Std. 15 Min. 

1 Std. 30 Min. 

0 n 




‘'C 

«C 

«C 

A/ 

Std. 

Min. 

„Olein“ 

98 

101 

102 

110 

2 

8 

„ 970/0 . . . 

98 

100 

102 

172 

3 

15 

7? 

98 

99 

100 

173 

3 

16 

Olivenöl (neutral) . . 

98 

100 

101 

235 

5 

15 

77 77 • • 

97 

100 

101 

228 

4 

30 

77 7? • * 

97 

— 

101 

236 

4 

56 

BaumwoUsamenöl . . 

139 

— 

— 

200 

1 

4 

Olivenöl ..... 

99 

101 

102 

113 

4 

30 


Außer der Prüfung eines Öles auf Selbsterwärmung durch die 
Oxydation ist die Bestimmung des Unverseifbaren und des Flammpunktes 
bei der Untersuchung der Wollöle von größter Bedeutung. Mineralöle 
sind an sich nicht selbstentzündlich, durch den niederen Flammpunkt 
und durch die Schnelligkeit, mit der sich ein ausgebrochenes Feuer in 
Gegenwart von mineralölreichen Mischungen verbreitet, wird die Feuer- 
gefährlichkeit der Wollöle durch einen hohen Mineralgehalt wesentlich 
erhöht. Zur Bestimmung der Feuersicherheit eines Öles hat Richards^) 
einen Apparat konstruiert, mit Hilfe dessen man auch den Prozentgehalt 
von Mineralöl ermitteln kann, das man ohne Gefahr einem fetten Öle 
zusetzen darf. 

Der Apparat von Richards besteht aus einem sechszöUigen 
schmiedeeisernen, an beiden Enden mit Holzpfropfen verschließbaren 
Rohre. In dieses Rohr ist ein vierzöUiges Rohr ans Eisenblech mit 
überhängenden Metalldeckeln an beiden Enden eingesetzt, so daß sich 
ein Luftmantel von 1 Zoll Dicke außerhalb des inneren Rohres und 
Luftschicht von 3 Zoll Länge an beiden Enden. Der Apparat steht auf 
einem Dreifuß und wird mittels eines Bunsenbrenners erhitzt. An den 
drei Thermometern, die in das innere durch das äußere Rohr eingeführt 
werden, wird die Temperatur abgelesen. 50 g Watte werden mit 60 g 
des zu untersuchenden Öles getränkt, in das eine Ende des inneren 
Rohres gesteckt und ein Thermometer durch die Mitte der Watte ein- 
geführt. Am anderen Ende des Rohres steckt man zum Vergleich ein 
nicht eiugefettetes Stück Watte hinein. Beim Erhitzen dürfen die ia 
die Wattepfropfen eingeftihrten Thermometer nicht über 100 — 101 ®C 
steigen. Die Temperatur wird durch das sich in der Mitte befindliche 
Thermometer reguliert, das bei einer Temperatur von 125® 0 ge- 
halten wird. 

Die Versuche Richards haben ergeben, daß Ochsenklauenöl und 
Schmalzöl mit 50 — 60®/o Mmeralöl ohne Gefahr gemischt werden dürfen, 


') Eiohards, Joum. Soo. Chem. lud. 1892, 547. 
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während heim Baumwollsamenöl ein Zusatz von 25®/o nicht überschritten 
werden darf. 

Folgende Tabelle bringt eine Reihe von Analysen von Ölen, die 
als WolMe angewendet werden. 


Wollöle. — Destillierte Oleine aus Wollschweißfett 


Flammpunkt 

Spezifisches 
(jewicht 
bei 15,5° C 

Freie 

Fettsäuren 

/o 

Unverseii- 

bares 

0/ 

/o 

Neutrales 

Wachs 

°/ 

/o 

Autor 

— 

0,8894 

77,2 

26,8 

— 

Allen 

— 

0,9083 

55,3 

36,9 

11,6 


— 

— 

64,9 

34,5 

11,28 

Lewkowitsch 

338 

0,9031 

66,02 

34,66 

— 

Hurst 

342 

0,8980 

56,26 

29,46 

— 

)) 

322 

0,9050 

63,66 

16,32 

— 

7) 

— 

0,9000 

59,83 

38,92 

— 

n 

— 

0,9091 

64,42 

9,95 

— 

n 

• 415 

0,941 


41,7 

— 

Heß 

— 

0,9060 

bei 15® C 

41,5 

57,7 

— 

Marcusson 


Mackey untersuchte ferner eine Reihe von geringwertigen Woll- 
ölen und fand folgende Werte: 



Flamm- 1 
punkt 

% 

Feuch- 
tigkeit 1 

10 

Un ver- 
seifbares 

°/ 

Io 

Braunes Olein 

396 

0,77 

r 

12,95 

■ „ belgisches Olein 

364 

0,75 

18,69 

„ „fabriziertes“ Olein 

349 

0,64 

26,68 

„Black Oü“, wiedergewonnen aus destilliertem 



Olein (Lancashire FlanneUdistrikt) . . . 

367 

1,27 

29,65 

„AbfaHfett“, wiedergewonnen nach Verwen- 




düng von GaUipohöl 

419 

1,07 

29,77 

Destilliertes Olein, aus Wollfett und einmal 


wiedergewonnenem Olivenöle 

342 

0,77 

37,19 

„Black Oü“, wiedergewonnen aus Olein nnd 
Wollölen, die aus Walkfett und anderen 



Abfallfetten bestanden 

369 

1,11 1 

38,60 

Braunes, destüliertes Wollfettolein . . . 

338 

0,69 

52,35 

„Schwarzes Öl“, aus geringwertigen Wollölen 

331 

0,67 

67,30 

„Brown ßulling Oil“ (für Lumpen), Wollfett 


! 

und Mineralöl .......... 

374 

0,74 ! 

78,26 
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Emulsionswollöle werden aus neutralen Ölen, Ölsäure und wässe- 
rigem Ammoniak oder einer wässerigen Lösung von Natriumkarbonat 
dargestellt; sie bilden somit eine Emulsion von Öl in einer Seifenlösung. 
Zur Beförderung der Emulsionsbüdung werden zuweilen Gummilösungen 
oder leimartige Substanzen zugesetzt, die sich, durch Zusatz von starkem 
Alkohol nachweisen lassen, indem sie ausfallen. 

Morawskis Untersuchungen ergeben, daß auch die aus den Walk- 
wässern gewonnenen Walkfette sich als brauchbare Spickmittel erwiesen. 
Der Zusatz von Mineralölen zu solchen Wollölen wird noch dadurch be- 
günstigt, daß noch 80 Teile Mineralöl mit nur 10 Teüen Ölsäure und 
10 Teilen einer halbprozentigen Sodalösung eine gute Emulsion bilden, 
jedoch ruft ein größerer Mineralöl- oder Harzöigehalt in derartigen Ölen 
Flecke in den Tuchen hervor. 

Die Untersuchung solcher Schmälzmittel besteht in einer Bestimmung 
des Natron- resp. Soda- und Ammoniakgehaltes und in einer Prüfung 
des mit Säure abgesclüedenen Gesamtfettes auf freie Fettsäuren, Neutral- 
fett oder Mineralöl. 


Eniulsionswollöle 


.N,0 

% 

NHj 

7o 

Wasser 

i 

« 1 
ä 1 

05 I 

7o I 

Fett- 

säuren 

7o 1 

"ScS 

03 ^ 

fz; 

7o 

CO 

ö % 

^ rQ 

M 'S 

m 

7a 

fe SS 

^ «4H -P 

0/ 

/o 

1 

l&l 

<53 

7o 

Autor 

0,91 

0,32 

84,45 

16,16 

1 

— 

— 

— 



Horwitz 

— 

— 

76,67 

20,86 

1 

— 

' — 

0,91 

0,72 

Morwaski 

0,41 

1,36 

— 

— 

70,8 

8,7 

6,9 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

12,60 

34 

— 

45,0 

7,0 

, — 

1,5 i 

— 

Fuchsu. Schiff 


4. Firnis, Leinölfirnis, Ölfirnis 

Jede Flüssigkeit, die beim Eintrocknen in dünner Schicht an der 
Luft einen festen, glänzenden Eückstand liefert, nennt man Firnis. 
Unter Firnis im eigenen Sinne des Wortes versteht man ein mit Sauer- 
stoff oder sauerstoffübertragenden Substanzen — „Trockenstoffe“, „Sikka- 
tive“, wie Metalloxyde oder Metallsalze, versetztes und bei 210“ oder 
260 “ 0 erhitztes Leinöl oder ein anderes trocknendes Öl. Die Oxydation 
geht um so schneller vor sich, je schneller sie eingeleitet wird, d. h., 
daß das Leinöl zur Umwandlung in Firnis bei Luftzutritt so schnell wie 
möglich ins Kochen gebracht wird. Während rohes Leinöl etwa 3 bis 
4 Tage und andere trocknende Öle noch länger zum Eintrocknen zu 
einer elastischen Haut braucht, wird die Aufnahme von Sauerstoff durch 
Leinöl und damit der Trockenprozeß nach dem Erhitzen mit Bleioxyd 
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derart beschleunigt, daß Leinöl sogar innerhalb 6 — 8 Stunden zu einer 
festen Haut trocknet. 

Welche chemische Veränderung während des Kochens eintritt, ist 
bis jetzt noch nicht vollständig bekannt. 

Nach Mul der findet eine Zersetzung des Linoleins = Leinölsäure- 
glyzerid statt, wobei das Glyzerin abgespalten und sich in Form von 
Oxydationsprodukten verflüchtigt, und ein Teil der Leinölsäure in deren 
Anhydrid, das im unzersetzten Leinöl gelöst bleibt und den Firnissen 
die trocknenden und wertvollen Eigenschaften verdankt. Der andere 
Teil der durch das Kochen freigewordenen Leinölsäure nimmt beim 
Trocknen Sauerstoff auf und verwandelt sich in die anfänglich terpentin- 
artige Oxyleinsäure CieH 26 05 , während alles noch unzersetzte Leinöl- 
äure Glyzerid zu dem elastischen Linoxyn CäsHsiOn eintrocknet. 

Die Ansicht von Bauer und Hazura geht dahin, daß das Linoxyn 
nicht als Säureanhydrid, sondern als ein Glyzerid aufgefaßt werden muß. 
Der chemische Vorgang beim Trocknen des Leinöles, sowie anderer Öle 
besteht vermutlich darin, daß die Glyzeride der Ölsäure und der ge- 
sättigten Fettsäuren in die freien Säuren und Glyzerin gespalten werden, 
wobei dieses zu Kohlensäure und Wasser oxydiert wird, und darauf als 
Hauptreaktion das Glyzerid der Linolsäure in die Glyzeride von Oxy- 
hnolsäuren übergeht. Aus der Azetylzahl und Mulders Analysen leiten 
Bauer und Hazura für die Linolensäure neben der Addition von 3 Ato- 
men Sauerstoff an den drei Doppelbindungen eine weitere Einschiebung 
von 2 Atomen Sauerstoff zwischen Kohlenstoff und Wasserstoff unter 
Bildung alkoholischer Hydroxylgruppen ab. Nach Fahrion findet neben 
der Sauerstoffaufnahme eine Polymerisation und Anliydridbilduug statt, 
wobei die Sauerstoffaufnahme weiter als zur Bildung eines Pentaoxy- 
produktes führen müßte. Weger nimmt den Eintritt von 6 Atomen 
Sauerstoff an und schließt unter Zugrundelegung der Englei'schen An- 
sicht auf eine Bildung superoxydartiger Körper. 

Daß eine geringe Zersetzung des Glyzerins stattfindet, unterliegt 
keinem Zweifel, da mit der Abspaltung von freien Fettsäuren gleich- 
zeitig geringe Mengen Akrolein gebildet werden, was man an dem 
stechenden Gerüche der Dämpfe während des Kochens erkennt. Diese 
Zersetzung kann jedoch nur eine sehr geringe sein, da die „gekochten 
Öle“, sowie polymerisiertes Leinöl fast die theoretisch berechnete Menge 
Glyzerin geben; außerdem bestehen „gekochte Öle“ aus Glyzeriden. 
Ferner findet beim Firniskochen eine geringe Sauerstoffaufnahme und eine 
Polymerisation statt, wobei Kohlenwasserstoffe nicht oder nur in sehr 
unbedeutender Menge gebildet werden, was mau an der geringen Menge 
der unyerseifbaren Bestandteile sehen kann. Beim Prozesse der Poly- 
merisation sinkt besonders die Jodzahl und auch die Sauerstoffzahl, 
während die Säurezahl und Azetylzahl steigen. 

Die oxydierten Öle sind durch die Gegenwart bedeutender Mengen 
von oxydierten Säuren charakterisiert, dagegen sind diese Säuren in den 
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„gekochten Ölen“ nur in geringer Menge vorhanden; man muß also 
annehmen, daß die gekochten Öle keine eingreifende Yeränderung in 
ihrer chemischen Zusammensetzung erlitten haben. Die länger ge- 
kochten Öle (Dicköl, Standöl, Lithographenfirnis), die man ohne Sikkativ 
herstellt, und die geblasenen Firnisse unterscheiden sich aber wesentlich 
vom Leinöl. 

Die Behandlung mit Sikkativen bildet eine Methode zur Darstellung 
von Metallsalzeu (Bleisalzen oder Mangansalzen) der Fettsäuren von ge- 
kochten Ölen dadurch, daß unter dem Einfluß der hohen Temperatur, 
der die Öle beim Kochen ausgesetzt sind, eine Verseifung eintritt. 
Werden die Firnisse in dünner Schicht der Einwirkung des Luftsauer- 
stoffs ausgesetzt und eingetrocknet, tritt der eigentliche chemische 
Prozeß ein, indem durch die katalytische Wirkung des Sikkativs, der 
MetaUsalze der Fettsäuren, eine rasche Aufnahme von Sauerstoff bis zu 
18% stattfindet, die aber etwa 25 "/u beträgt, wenn die Menge der zu- 
gleich entweichenden flüchtigen Produkte, wie Wasser, Kohlensäure, 
niedrigmolekulare Fettsäuren, berücksichtigt wird. In wenigen Stunden 
geht die flüssige Scliicht in eine glänzende, durchsichtige, feste und zu- 
gleich elastische Haut über, die für Gase und Flüssigkeiten sehr schwer 
durchlässig ist. 


Firmsfabrikation 

Die Darstellung eines Firnisses geschieht gegenwärtig in der Weise, 
daß man ein möglichst gut geklärtes, reines Leinöl mit einem von den 
Trockenmitteln, wie Blei und Manganverbindungen erhitzt. 

100 kg Leinöl werden in einem bis zu % gefüllten Kessel all- 
mählich über freier Flamme erhitzt, bis das anfangs leicht aufwallende 
Öl ruhig fließt und keinen Schaum bUdet; der gebildete Schaum wii’d 
abgeschöpft, hierauf 3 kg vollständig getrockneter Bleiglätte unter üm- 
rühren in kleinen Portionen zugesetzt und erhitzt, bis die Bleiglätte sich 
gelöst hat, was etwa bei 215 — 225® C eintritt, und hält das Gemisch auf 
dieser Temperatur etwa 2 Stunden. Je niedriger die Temperatur beim 
Sieden ist, desto heller ist der Firnis. Der fertige abgekühlte Firnis 
wird in Fässer gefüllt und zum Klären stehen gelassen. Bei Anwendung 
gewisser Sorten Manganoxydhydrat genügt es, die Temperatur um’ auf 
180—200® 0 zu halten; bei Anwendung von Braunstein muß die Tempera- 
tur wesentlich gesteigert werden, bis auf 250® C, wobei man einen 
dunkleren Firnis von einem spezifischen Gerüche erhält. Der so her- 
gestellte Firnis wird als „gekochter“ bezeichnet; man erhitzte früher 
dasselbe öl nach dem Erkalten noch ein zweites Mal und nannte den 
so erhaltenen Firnis „doppelt gekochten“ Firnis. 

Sehr vorteilhaft erwies sich die Darstellung des Leinölfirnisses, die 
in der Weise geschieht, daß man das Leinöl auf dem Wasserbade er- 
wärmt und die getrockneten und fein gepulverten Trockensubstanzen in 
einem leinenen Beutel in das erhitzte Leinöl einhängt. 
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Ein guter heller Eirnis läßt sich auf kaltem Wege durch tüchtiges 
Schütteln eines Gemenges von 10 kg Leinöl mit 300 g fein zerriebener 
Bleiglätte und 600 g Bleiessig und darauffolgendem Stehenlassen her- 
stellen, wobei sich noch Bleiessig und Bleiglätte abscheiden. 

Ein neueres Verfahren zur Herstellung von Eirnis ist das Kochen 
mit Dampf. Eigentlich kann hier von Kochen kaum die Bede sein, 
da Temperaturen von nur etwa 160® 0 erreicht werden. Die nach 
diesem Verfahren erhaltenen Firnisse werden auch „kaltbereitete“ 
genannt. 

Man verfährt in der Weise, daß man Leinöl in einem kupfernen 
oder eisernen, mit einer guten Wärmeschutzmasse versehenen, frei- 
stehenden Kessel mittels durch eine Schlange zugefülirten gespannten 
Dampfes so lange auf 150® C erhitzt, bis die Schaumbildung aufgehört 
hat. Hierauf löst man die Trockensubstanz in der doppelten bis drei- 
fachen Menge ihres Gewichtes Leinöl bei 160® C auf und fügt unter 
fortwährendem Umrühren mittels eines mechanischen Bührers hinzu und 
läßt diesen bei derselben Temperatur drei bis fünf Stunden gehen. 

Eine Modifikation dieses Verfahrens besteht darin, daß man das 
Öl mittels gespannten Dampfes auf 100® C erhitzt, mittels eines Kom- 
pressors einen kräftigen Strom feiner Luftbasen durch das Öl leitet, wo- 
durch dieses sich infolge einer chemischen Beaktion bis auf 140° C er- 
hitzt, das Wasser unter Schaumbildung entweicht und das Öl heller 
wird. Nach etwa 4 — 5 Stunden hört die Schaumbildung auf, man unter- 
bricht fast vollständig den Luftstrom, läßt erkalten bis auf etwa 120 ® C, 
fügt die SikkativlösuDg hinzu und leitet unter beständigem Umrühren 
einen Luftstrom noch zwei bis fünf Stunden. 

Das Feuer und der Dampf kann auch bei der Herstellung von 
Firnis durch Heißwasser unter Druck ersetzt werden. 

Die Konsistenz, Farbe und Trockenheit eines Firnisses hängen von 
dem angewendeten Verfahren, sowie von dem Silckativ ab. Nach Weger 
werden die besten Besultate durch Anwendung eines Mangan-Bleisikkativs 
erhalten und zwar in einem Verhältnis von 5:1, bezogen auf metalli- 
sches Mangan. Die festen Trockenstoffe scheiden beim Lagern eine 
beträchtliche Menge von „Satz“ aus, wälirend die flüssigen Sikkative 
keinen Satz bilden. Die Trockenfähigkeit eines Firnisses hängt nur bis 
zu einem gewissen Grade von der Menge des zugesetzten Sikkativs ab; 
ein weiterer Zusatz bleibt ohne Einfluß auf die Höhe der Trockenfähig- 
keit; in manchen Fällen nimmt nach den Angaben von Weger die 
TrockenfäHgkeit ab. Für eine mittlere Trockenzeit genügt ein Siklcativ- 
zusatz, der 0,06 bis 0,20% Mangan oder 0,4— 0,6% Blei, bei einem 
Verhältnis von Blei zu Mangan wie 5:1. 

Die zum Auflösen angewandten Mengen Trockensubstanz im 
Leinöl und die dabei nötigen Temperaturen sind in folgender Tabelle 
angegeben. 

(Tabelle s. Seite 573.) 
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Angewandte 

Mengen 

7o 

Minimal' 

temperaturen 

‘'C 

Braunstein 

ca. 0,5 

ca. 250 

Manganoxydhydrat 

0,1— 0,2 

170—220 

Mangansuperoxydhydrat 

0,1— 0,2 

170—220 

Manganborat 

0,5— 1,0 

ey. kalt 

(Mangansulfat und -Chlorid) 

— 

250 

(Mangannitrat) 

— 

150—170 

(Manganchromat) 

— 

200 

(Mangankarbonat) 

— 

ca. 280 

(Manganoxalat) 

— 

270—280 

Manganazetat 

0,5 

120 ev. kalt 

Bleiglätte 

0,-5— 1,0 

ev. kalt 

Mennige 

0,5— 1,0 

M V 

(Bleizucker) 

1—2 

r 7) 

(Mangansaures Blei) 

o 

1 

o 

150—170 

Harzsaures Manganoxydul, niedergeschlagen . 

1—1,5 

. kalt. 

„ Manganoxyd, geschmolzen . . . 

2—3 

1 gewöhnlich 

„ Bleimangan, „ ... 

1—3 

t 120—150 

Leinölsaures Mangan 

1 

1 

gew. 150 


Die eingeMammerten Verbindungen werden nicht so oft angewandt. 


Für manche Verbindungen, z. B. für die weißen Anstrichfarben, 
wie Zinkweiß, Permanentweiß, ist der Bleigehalt der mit Bleiverbindungen 
dargestellten Firnisse sehr nachteilig, da die weiße Farbe (die Blei- 
verbindungen) des Firnisses auch durch die geringsten Mengen Schwefel- 
wasserstoff gelb und braun gefärbt werden. In solchen Fällen verwendet 
man nur bleifreie Firnisse, die durch Behandlung von Leinöl mit Mangan- 
verbindungen, wie Braunstein, Manganoxydhydrat, Manganoxyd und 
besonders mit borsaurem Manganoxydul dargestellt werden. Auf 1000 g 
des bis nahe zum Sieden erhitzten Leinöles werden 1 Teüe borsaures 
Mangan genommen, wobei die Lösung in Stunde stattfindet. 

Zur Prüfung eines Leinöles auf seine Brauchbarkeit zur Firnis- 
fabrikation dienen folgende Bestimmungen: 

Erhitzt man Leinöl in einem Reagenzglase auf 300® C oder höher, 
so bleibt es klar, wenn es zu den älteren, gelagerten Ölen gehört und 
man spricht dann von einem brauchbaren Öle, aus dem sich Wasser 
und Schleimstoffe beim Lagern ausgeschieden haben und das die besten 
Firnisse liefert. Schäumt ein Leinöl und bildet eine Schleimschicht, so 
gehört es zu den frischen sogenannten „jungen Ölen“ die ungenügend 
raffiniert sind. Thompson bringt den Schleimstoff mit den enthaltenen 
anorganischen Salzen in Zusammenhang, die sich heim Lagern des Öles 
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absclieiden und die im Öle verbliebenen organiscben Verunreinigungen 
mit niederreißen. Diese Verunreinigungen lassen sich durch Raffination 
entfernen. 

Die Trockenzeit bestimmt man in der Weise, daß man einige 
Tropfen des Öles mittels eines Glasstabes oder Pinsels in gleichmäßiger 
Schicht auf eine ölastafel aufträgt und bei einer Temperatur von 15“ C 
unter Vermeidung des direkten Sonnenlichtes trocknet, wobei man von 
Zeit zu Zeit prüft, wie sich der Anstrich bei einem stärkeren Drucke 
verhält. 

Das spezifische Gewicht eines reinen Leinölfirnisses schwankt 
zwischen 0,935 und 0,945 bei 15“ C. Durch einen Zusatz von Mineralöl, 
Tran und anderen fetten Ölen wird das spezifische Gewicht des Firnisses 
erniedrigt, durch Harzöl erhöht. 

Weger fand, daß reines, junges Leinöl eine Refraktion im 
Zeißsehen Butterrefralctometer von 80,2 — 81,6“ bei 26“ C und 71,4“ bis 
72,6“ bei 40“ C zeigt, die durch Polymerisation, wie durch Sauerstoff- 
zufuhr (künstliche beim Blasen und Einlcochen oder natürliche beim 
Lagern) erhöht wird, wie aus folgender Zusammenstellung ersichtlich ist. 


Leinöl A 81,3“ 

Dasselbe 11 Monate bei Luftzutritt aufbewahrt 88,0“ 

„ schnell auf 280“ C erhitzt .... 82,1“ 

„ 40 Stunden auf 180—190“ C erhitzt 90,9“ 

„ luirze Zeit auf 360“ C erhitzt . . . 102,3“ 

Leinöl B 80,2“ 

Dasselbe 20 Stunden bei 160“ C geblasen . . 92,6“ 

» )) )) n )> • • 96,0“ 

Firnis aus B mit l“/o harzsaurem Bleimangan 

kalt bereitet 81,6“ 

Firnis aus B mit 3“/o harzsaurem Bleimangan 

kalt bereitet 83,6“ 

Firnis aus B mit 5“/o harzsaurem Bleimangan 

kalt bereitet 85,8“ 

Derselbe 1 Stunde auf IBO“ C erhitzt . . . 86,7“ 

Firnis mit Bleiglätte und Manganoxydhydrat . 85,5“ 

Elektrofirnis 89,8“ 

Standöl 99,3“ 

18 Monate bei Luftzutritt aufbewahrte Firnisse 

Ws 99,70 


Leinöl zeigt eine Säurezahl von 3,0, beim Firnis steigt sie auf 
12 und bei stark eingedickten Ölen über 30. 

Em Leinöl, das erhitzt wird und infolgedessen Sauerstoff absorbiert, 
zeigt niedrigere Jodzahlen und um so niedrigere, je länger und höher 
es erhitzt war. Bei jungen Ölen kann die Jodzahl als MLaß für den 
Gehalt an schnelltrocknenden Glyzeriden dienen. Anders verhält sich 
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die Jodzahl hei älteren Ölen, bei denen eine niedrige Jodzahl auch durch 
Oxydation oder Polymerisation bedingt sein kann. Eine niedrige Jodzahl 
in einem Leinöle kann also dessen Unbrauchbarkeit für die Pirnis- 
fabrikation nicht beweisen. 

Wie Weger^) gezeigt hat, verhält sich die Sauerstoffzahl wie die 
Jodzahl. Er bestimmte in verschieden behandeltem Leinöl und Firnis 
die Gewichtszunahme infolge von Sauerstoffabsorption und fand folgende 
Werte: 

Indis ches Leinöl 1 6 ,8 — 1 7 ,3 ®/o 

Dasselbe vor dem Aufstrich kurze Zeit auf 


150® erliitzt 17®/o 

Dasselbe in der Kälte mit Luft angeblasen 16,7®/o 

Älteres Leinöl 15,1 — 15,7®/o 

Dasselbe für Pirnisbereitung angeblasen 14 — 15®/o 

Bleiglättefirnis des Handels 14,6 — 14,8®/o 

Manganoxydhydratfirnis des Handels . . 14,7 ®/o 

Kaltbereitete Hesinatfirnisse .... bis 17,6°/o 


Resinatfirnis vor dem Aufstrich 4 Stunden 

auf 150—170® C erhitzt 16,2®/o 

Bei Luftzutritt aufbewahrte Firnisse . bis ll,0®/o 
Standöl 10,7—11,1®/« 


Nach Lipperts^) Angabe zeigen sikkativreiche Firnisse geringere 
Gewichtszunahme als sikkativarme. 


Leinöl mit 0,20®/« Mn 14 ®/o 

„ „ 0,15®/« „ . . , 14,5®/« 

„ „ 0,06®/« „ 15,7®/« 

„ „ 0,02®/« „ . ; 17,0«/« 


Zur Bestimmung von rohem Leinöl in Firnissen, die bei erhöhter 
Temperatur dargestellt woi'den sind, ist die Hexabromidprobe. 
Diese wird nach Hehner und Mitchell ausgeführt, indem man 2 g 
des Öles in 40 ccm Äther löst, mit etwas Eisessig versetzt, bei 45® C 
Brom bis zu einem gewissen Überschuß zutropfen läßt, filtriert, wäscht 
den Rückstand aus und trocknet. Beim Erhitzen des Leinöles nimmt 
die Ausbeute an Hexabromiden stark ab, und zwar in weit stärkerem 
Maße als die Jodzahl. Die über freier Flamme gekochten Leinöle er- 
leiden eine Polymerisation. In Firnissen, die nicht auf eine so hohe 
Temperatur erhitzt worden sind, liefert diese Probe nicht einen ebenso 
sicheren Aufschluß, weil die öle, die keine weitgehende Polymerisation 
erlitten haben, annähernd noch dieselbe Menge von Hexabromid liefern, 


Weg er, Chem. Eevne über Harz- u. Hett-Ind. 5, 213 (1898). 
Lipperts, Zeitschr. f. angew. Chem. 11, 433 (1898). 
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wie die ursprünglicken Öle. Diese Resultate sind in folgender Tabelle 
zusammengestellt. 


Charakteristika von Firnisölen (Lewkowitsch), 



Spezifisches 

Grewicht 

Jodzahl 

Hexahromide aus 

den Glyzeriden 

0/ 

/o 

Leinöl, roh 

0,9308 

186,4 

24,17 

Hell gekochtes Leinöl .... 

0,9429 

171,0 

20,97 

Doppelt gekochtes Leinöl . . 

0,9449 

169,96 

13,03 

Ozonisiertes Leinöl 

0,9310 

180,1 

36,26—36,34 

jj ?? 

0,9388 

171,2 

25,73 

« « 

0,9483 

169,7 

30,19 

Safloröl, roh 

0,92461 

146,46 

Spurea 

Doppelt gekochtes Safloröl . . 

0,9340 

137,3 

— 

Hell „ „ . . 

0,9360 

139,1 

— 

?? » » • * 

0,93613 

137,0 

— 

Doppelt „ „ . . 

0,9447 

141,8 

— 

n 5? 1 ) * * 

0,95035 

127,3 

— 


(Konstanten und Variablen von Handelsfirnissen s. Seite 577.) 

Der Gehalt des Leinöles an unverseifbaren Bestandteilen 
beträgt nach Thomson und Ballantyne^) und Lewkowitsch*^) im 
Durchschnitt etwa iVo; dieser Gehalt bleibt unverändert auch bei 
längerer Kochdauer und höherer Temperatur. Enthält das Leinöl mehr 
als l,5®/o Hnverseifbares, so sind Verunreinigungen oder Verfälschungen 
vorhanden. Die Beschaffenheit, Löslichkeit und Jodzahl des Unverseif- 
baren gibt nach der Untersuchung von Thoms und Fendler®) einen 
Fingerzeig, ob das Leinöl mit Mineralöl verfälscht war. Sie beweisen 
ferner, daß der Gehalt eines Leinöles an Unverseifbarem nicht steigt 
und infolgedessen auch die Jodzahl des Unverseifbaren keinen Schwan- 
kungen unterworfen ist, daß durch Autoxydation des Leinöles der Ge- 
halt an Unverseifbarem nicht höher wird, daß der Gehalt an Unverseif- 
barem beim Entfernen des Schleimes durch Erhitzen nicht wesentlich 
abnimmt und daß im Gehalt an Unverseifbarem beim extrahierten und 
gepreßten Leinöl kein Unterschied vorhanden ist. 


^) Thomson und Ballantyne, Journ. Soo. Chem. Ind. 10, 236 (1891). 

“) Le'wkowitsch, Chem. Eevne über Fett und Harz-Ind. 6, 211 (1898). 

*) Thoms und Fendler, Ber. pharm. Ges. 14, 149 (1904), Chem. Ztg. Eep. 
1904, 134; 1904, 841; 1900, 832. 
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Folgende Tabelle bringt die von Tboms und Fendler gefunde- 
nen Werte; 



Gehalt an 
! nnverseifbaren 
Bestandteilen 

Jodzahl der 
nnverseifbaren 
Bestandteile 

1. Abgelagertes Leinöl aus Archangelsaat 

1,09 

88,14 

2. Frisches „ „ „ 

1,08 

95,24 

3. Leinöl aus Laplatasaat 

0,98 

90,67 

4. „ „ Memelsaat 

1,09 

92,34 

5. Frisches Leinöl aus Laplatasaat . . . 

0,99 

96,98 

6. Bassinschlamm von Laplataöl .... 

1,03 

83,45 

7. Vom Schlamm abgesaugtes Leinöl . . 

1,01 

96,63 

8. Eingetrocknete Haut aus 2 .... 

1,12 

60,10 

9. 200 ccm von 5 im Becherglas 3 Monate 
am Licht gestanden 

0,96 

86,05 

10. 200 ccm von 5 im Becherglas 3 Monate 
im Dunkeln gestanden 

0,98 

i 

93,92 

11. Eingetrocknete Haut aus 4 

1,03 

65,85 

12. Durch Erhitzen entschleimtes 2 . . . 

1,06 

86,78 

13. „ „ „ .5 . . . 

0,95 

91,23 


Leinöl ist das einzige Öl, das mit Vorteil für die Fabrikation von 
Firnissen gebraucht werden kann. Die Erfahrung hat gelehrt, daß 
baltisches Öl, entsprechend der größeren Reinheit der baltischen Saat, 
sich für die Darstellung von Firnis besser eignet, als indisches Öl. Kalt 
geschlagenes Leinöl ist infolge seines geringen G-ehaltes an festen Gly- 
zeriden geeigneter zur Fabrikation von Firnissen, als heißgepreßte Öle. 
Die aus anderen pflanzlichen trocknenden Ölen gewonnenen Firnisse 
zeichnen sich durch eine geringere Trockenfähigkeit aus, als die Leinöl- 
firnisse. 

Trockenstoffe. Sikkative. Zuerst wurden bei der Firnis- 
gewinnung als Trockenstoffe nur die Metalloxyde des Bleies und Mangans 
oder ihre Salze wie Massicot, Mennige, Braunstein usw. verwendet. Die 
Wirkung dieser Metalloxyde ist im wesentlichen nichts anderes als eine 
Katalyse, die durch die Fähigkeit der Metalle, verschiedene Oxydations- 
stufen, hauptsächlich Superoxyde zu bilden, hervorgerufen wird. Zink, 
Kupfer und Eisensalze haben nicht die Fähigkeit, den Ölen die gewünschte 
Trockeneigenschaft zu verleihen. Auch Manganazetat, Manganoxalat 
und Manganborat haben den Erwartungen nicht entsprochen. Dagegen 
zeigen die sogenannten seltenen Erden, wie Cer, Lanthan und Didym 
eine gewisse Wirkung, die der des Mangans jedoch nachsteht. Auch 
die Verwendung der Metallsalze der Harzsäuren als Sikkative wurde 
angenommen, da Kolophonium Sauerstoff aus der Luft aufnimmt. Man 
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unterscheidet im Handel „gefällte“ und „geschmolzene“ Sikkative. Durch 
„Fällen“ oder „Schmälzen“ des Kolophoniums mit einem Mangan- oder 
Bleisalz erhält man entsprechende Sikkative. Gefällte und geschmolzene 
Sikkative unterscheiden sich durch ihren Wassergehalt, indem die „ge- 
fällten“ Sikkative bedeutende Mengen von Wasser, bis zu 6®/o, enthalten. 
Zur Darstellung der Trockenstoffe werden auch die Metallsalze der 
Leinölfettsäuren verwendet, die durch „Fällen“ oder „Schmelzen“ der 
aus Leinöl durch Verseifen erhaltenen Seifenlösungen mit Metallsalzen 
oder durch Zusammenschmelzen der Fettsäuren mit Oxyden. Lewko- 
witsch stellte Sikkativ auch aus Tungöl dar. Die aus Leinölfettsäuren, 
Tungölfettsäuren und Kolophonium dargestellten Sikkative werden wegen 
ihrer Löslichkeit in Terpentinöl, Äther, Chloroform und Leinöl als lös- 
liche Sikkative bezeichnet. 

Bei der Untersuchung der Trockenmittel kommt vor allem der 
Gehalt an Mangan und Blei und dann die Säure, an die die Metalle 
gebunden sind, in Betracht, da es von letzterer abhängt, ob resp. bei 
welcher Temperatur das Metall zur Wertung gelangen kann. So wirken 
die Chloride, Karbonate, Sulfate usw. erst bei einer viel zu hohen Tem- 
peratur auf Leinöl, als daß sie für die Firnisfabilkation von Wert sein 
könnten. Die Bestimmung des Metallgehaltes darf nicht durch Ein- 
äscherung bestimmt werden, da suspendierte Oxyde, die nicht chemisch 
an Fettsäuren oder Harzsäuren gebunden sind, nicht nur für die Firnis- 
fabrikation wertlos, sondern sogar schädlich sind dadurch, daß sie den 
Firnis trübe machen. Es empfiehlt sich daher, das Sikkativ vor dem 
Einäschem in Äther oder Chloroform oder Terpentinöl zu lösen; ein 
gutes Sikkativ muß in diesen Lösungsmitteln löslich sein. 


Metallgehalt der Handelssikkative 



1 

I Theoretiscii berecli- 
neter Metallgehalt 
an Mn resp. Pb 
in Prozenten 

Durchs chnittlicher 
Metallgehalt der 
Handelsprodukte au 
Mn resp. Ph 
in Prozenten 

Braunstein 

63,2 

1 30—55—60 

Manganoxydhydrat 

62,5 

J 35—55 

Mangansuperoxydhydrat 

62,4 


Borsaures Mangan 

— 

15 

Bleiglätte 

92,8 

— 

Harzsaures Manganoxydul, gefällt. . 

7,7 

6,7 

Harzsaures Manganoxyd, geschmolzen 

5,3 

3,5 

(Harzsaures Blei) 

24,0 

— 

Harzsaures Bleimangan 

— 

1 8—9 Pb 

Leinölsaures Mangan 

8,9 

( 1,5— 2 Mn 

(Leinölsaures Blei) 

26,9 

9—9,5 

Leinölsaures Bleimangan 

— 

— 


37 * 
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Bei der Uatersuchttng von löslichen Sitkativen, Linoleaten und. 
Resinaten kommt der Gesamtgehalt an Blei und Mangan nicht in Be- 
tracht, sondern der Gehalt an leichtlöslichem Metall, da die unlöslichen 
Bestandteile, wie Mangankarhonat oder Oxyd, Sand usw. gar keine 
Wirkung ausüben. Man bestimmt zuerst die Menge von Blei und 
Mangan in der veraschten Substanz; es empfiehlt sich, in der Asche 
auch Kalzium zu bestimmen, da Kalziumresinat ein zulässiger Bestand- 
teil eines Sikkativs ist. 

Ein anderer Teil der Probe wird mit Äther, Chloroform oder 
Terpentinöl extrahiert, die Lösung filtriert, bis zur Trockne eingedampft 
und der Rückstand eingeäschert. (Als Lösungsmittel für Resinate und 
Linoleate und als Ausscheidungsmittel für Oxyd, Karbonat, Sand usw. 
wendet man Äther an und bei bleihaltigen Produkten Chloroform oder 
Terpentinöl.) In der Asche bestimmt man das Pb oder Mn quantitativ; 
die Differenz zwischen beiden Resultaten ergibt die in dem Sikkative 
vorhandene Menge Blei oder Mangan. 

Den organischen Bestandteil der Pirnispräparate bilden im all- 
gemeinen Harz oder Leinölsäure und auch zuweilen Ölsäure. Zum 
Nachweis genügen die physikalischen Eigenschaften und der Geruch 
beim Verbrennen. Liegt aber ein Gemisch von Linoleat oder Resinat 
vor, so empfiehlt es sich, auch die Säuren in Freiheit zu setzen und 
diese zu untersuchen. 

Die Untersuchung und Bestimmung der Fettsäuren und Harzsäuren 
ist von geringer Bedeutung; sie wird ausgeführt, indem man die ätherische 
Lösung mit einer Mineralsäure zersetzt. Diese Untersuchung gibt aber 
keinen genügenden Anhaltspunkt zur Beurteilung der Wirkung des 
Trockenstoffes. 

Druckerschwärze. Die zum Druck von Büchern, Lithographien, 
Kupferstichen benutzte und im Handel als Buchdruckfirnis, Stein- 
druckfirnis, Kupferdruckfirnis bekannte Druckerschwärze ist nichts 
anderes als ein sehr konsistenter, schnell trocknender Leinölfirnis, dei 
mit Ruß, Frankfurter Schwarz oder Kohle in feinster Verteilung ver- 
mischt worden ist. Durch einen Zusatz von Seife erhält die für der 
Buchdruck bestimmte Schwärze die Eigenschaft, von befeuchtetem Papio) 
rein von den Lettern weggenommen zu werden, wodurch das unange- 
nehme Schmieren vermieden wird. 

Zur Darstellung wird gewöhnlich nur schleimfreies Leinöl, Mohnö 
oder Nußöl angewandt. Dieses wird in gaißeisernen oder kupferner 
Kesseln, bis zur Hälfte gefüllt, über den Siedepunkt erhitzt, bis siel 
brennbare, unangenehm riechende Dämpfe entwickeln. Hierauf zünde' 
man die Dämpfe an, und nachdem sie eine Zeitlang gebrannt haben 
deckt man den Kessel mit einem Deckel zu, wobei die Flamme auslöscht 
und kocht so lange, bis sich eine Haut auf der Oberfläche des Leinölei 
bildet, oder bis eine Probe auf einem kalten Teller eine dicke Konsisten: 
zeigt und sich zwischen den Fingern Fäden bilden. Bei ungenügenden 
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Kochen läuft die mit so dargestelltem Firnis gedruckte Schrift aus, es 
ziehen sich Ölteüe in das Papier, die Schrift erscheint mit einem gelben 
Rande und färbt ab. 

Für farbigen Druck Avird der Firnis mit Zinnober, Berliner Blau, 
Indigo usw. vermischt. 

Öllacke. Unter Öllacken versteht man Auflösungen von Harzen 
in reinem Leinölfirnis, die gewöhnlich mit Terpentinöl verdünnt werden. 
Von den Harzen werden Bernstein, Kopal, Anime, Damarharz, Asphalt 
angewandt. 

Die Darstellung geschieht in der Weise, daß die Harze, Bernstein, 
Kopal usw. (10 Teile) in einem Kessel über gelindem Feuer in einem 
derartig konstruierten Ofen geschmolzen werden, daß der Kessel nur 
wenig in den Herd hineinreicht und das Feuer nur wenig den Boden 
des Kessels berührt. Sobald das Harz schmilzt, wird die erforderliche 
Menge (20 — 30 Teile) siedenden Leinölfirnisses in den Kessel gebracht 
und das Gemisch etwa 10 — 20 Minuten lang gekocht. Hierauf läßt man 
den Kessel auf 140® C abkühlen und fügt die nötige Menge (25 — 30 Teile) 
Terpentinöl hinzu. 

Einen besonderen Wert bei der Fabrikation legt man auf die Aus- 
wahl geeigneter Lackharze, die zwecks Auflösung einer Vorbereitung 
durch Erhitzen auf über 300® C unterworfen werden, wodurch sie 
schmelzen und eine gewisse Zersetzung erleiden. Es destillieren hierbei 
ölige Bruchteile über, die zu einem Gewichtsverlust von 5 — 25 "/o führen. 

Der wichtigste Unterschied zwischen Öllack und Ölfirnis besteht 
in dem Gehalte des ersteren an Harzkör^em. Man unterscheidet, je 
nach dem Verhältnis von Harzkörper zu Öl, magere und fette Lacke, 
und in anderer Hinsicht Kopallacke, Bernsteinlacke, Harzlacke und Misch- 
lacke, wobei als Kopal hauptsächlich Kongo- und Manüa-, ferner Kauri-, 
Sansibar-, Brasil-, Gaben- und andere Kopale in Betracht kommen, unter 
Harz kaum jemals freies Harz (Kolophonium), sondern meist harzsaure 
Salze — fast ausschließlich harzsaures Kalzium, selten Magnesium oder 
Baryum- oder Harzester zu verstehen sind. 

Beim gegenwärtigen Stande unserer Kenntnisse ist die Ausführung 
der chemischen Analyse eines Öllacks selten möglich und noch seltener 
von Bedeutung für die Beurteilung des praktischen Wertes. Zur Be- 
urteilung eines Öllacks gehört eine bedeutende praktische Erfahrung, 
um die chemischen Methoden zu deuten und zu handhaben. 

Bei der chemischen Analyse eines Lacköles kommt zunächst die 
Entfernung und Bestimmung des flüchtigen Lösungsmittels in Betracht. 
Die Entfernung geschieht durch Behandlung von 100 g Lacköl in einem 
Dampfstrome, bis kein flüchtiges Öl mehr übergeht. In dem so erhal- 
tenen Öle bestimmt man das spezifische Gewicht, den Siedepunkt und 
die Jodzahl, die bei echtem amerikanischem Terpentinöl 350 — 400 beträgt. 
Die Menge des flüchtigen Lösungsmittels bestimmt man eiufach durch 
einstündiges Erhitzen im Trockenschranke auf 170 ® C. Hierauf trocknet 
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man den im Kolben zurückgebliebenen Rückstand und ermittelt die 
beim Verseifen erhaltene Q-lyzerinmenge und findet so die annähernde 
Menge des fetten Öles. Die Glyzerinbestimmung ist bei Firnis erstens 
an sich ungenau und zweitens kann das Glyzerin auch aus einem Harz- 
ester stammen. Nicht nur die Art des Harzes, sondern auch dessen 
Qualität können nicht ermittelt werden, weü sie auf 300 “C erhitzt 
werden und dadurch ihre chemische Zusammensetzung Tollständig yer- 
ändert wird. Lewkowitsch bringt in der vorstehenden Tabelle die 
Resultate einer ganzen Reihe von ihm untersnchter Lackharze und durch 
Erhitzen auf 300® C erhaltener Substanzen. 

(Tabelle s. Seite 582.) 

Von besonderer Bedeutung für die Charakterisierung eines Öllackes 
ist die Bestimmung der Asche, die angibt, welches Metall in dem Sik- 
kative enthalten war. Der Aschengehalt bei einem Kopallack darf nur 
sehr gering sein, d. h. außer Blei und Mangan nur Spuren von Kalk 
enthalten. Findet man größere Mengen von Kalzium (Barynm, Magne- 
sium), so deutet das auf einen Zusatz von Harzkalk (Kalziumarseniat) 
hin, der dem eingetrockneten Lacke eine scheinbar größere Härte und 
hohen Glanz verleiht. Aus dem Kalkgehalt läßt sich die Menge harz- 
sauren Kalziums berechnen, da in den meisten technischen Produkten 
1 Teile Kalzium 26 Teile Harzkalk entsprechen. 


5. Oeblasene Oie, Oxydierte Öle 

Die im Handel unter dem Namen „geblasene Öle“ (blown oils), 
„verdickte Öle“ (thinkened oils), „lösliches Rizinusöl“ (soluble castor 
oil) und anderen bekannten Öle werden in besonders zu diesen Zwecken 
konstruierten Apparaten durch Erhitzen von halbtrocknenden pflanzlichen 
Ölen, Tranen, flüssigen Wachsen und trocknenden Ölen auf Temperaturen, 
die zwischen 70® und 120® 0 liegen, unter gleichzeitigem Rühren und 
Einblasen eines Luftstromes oxydiert. Das Rühren und Einblasen unter- 
hält man solange, bis das gewünschte spezifische Gewicht erreicht ist. 
Die auf solche Weise behandelten Öle nehmen an Dichte und Viskosität 
zu, die den des Rizinusöles nahe kommen, unterscheiden sich jedoch 
von diesem dadurch, daß sie mit Mineralölen mischbar sind, weswegen 
sie als „lösliches Rizinusöl“ bezeichnet werden, ferner, daß sie in Alkohol 
viel schwerer löslich sind. Sie lösen sich in Alkohol viel leichter, als die 
nicht oxydierten Öle. So fanden Benedikt und TJlzer, daß sich ein 
Teil Baumwollsamenöl bei 18® 0 in 35,7 Teilen absoluten Alkohols, ein 
Ten geblasenes Baumwollsamenöl (Laboratoriumsversuch) in 22,9 Teüen 
und ein Teil geblasenes Handels-BaumwoUsamenöl in 14,9 Teilen absoluten 
Alkohols löst. 

Die auffallende chemische Veränderung, die die Öle durch das 
Blasen erleiden, ist aus der nachstehenden Tabelle (S. 584) ersichtlich. 
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Es werden wahrscliemlicli beim Einblasen von Luft Superoxyde gebildet, 
die auf einen Teü des Öles je nach der Temperatur rascher oder lang- 
samer oxydierend wirken, wie dies auch von Engler bei Terpentinöl 


Geblasene Öle im Labo- 
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beobachtet worden war. Es entweichen hierbei flüchtige Fettsäuren, 
Akrolein und Kohlenwasserstoffe und es entstehen Oxysäuren, wobei sich 
durch Polymerisation auch Laktone bilden. 
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samenöl (Lewkowitsch) 


Flüchtige 
Fettsäuren 
pro Grramm 
gemessen 
in mg KOH 

Oxydierte 

Fettsäuren 

Vo 

Yer- 

seifungs- 

zahi 

Hehner- 

zahl 

Schein- 

bare 

Azetykahl 

Wahre 

Azetylzahl 

0,1 

— 

200,2 

95,7 

7,7 

7,6 

2,88 

0,51 

203,9 

94,8 

14,2 

11,32 

2,44 

0,87 

212,0 

92,9 

22,9 

20,46 

4,60 

0,94 

215,2 

91,9 

30,0 

25,4 

4,16 

1,28 
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35,0 
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Geblasene 
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78,2 

— 


Geblasenes Kolzaöl 




Spezifisches 

a S o 

tQ -£ o 


M 1 

<D 

V ^ 

r— H 



G 

bei^C 

■ewicht 

'ü 

£ M *© 

<13 q 

•a 

O 

o3 

O 

H:) 

O ^ 

■+J ts? 

:o 

M 

tsi 

03 

s 

m 

Gereinigtes Kolzaöl . . . 

, 

15,5 

0,9135 

60 

89,5 

96,20 

170,00 

4,60 

Geblasenes „ ... 

. 

15,5 

0,9772 

70 

39 

47,201 

163,00 

16,90 

?) W ... 

. 

15,5 

0,9745 

70 

53,5 

54,10 

175,10 

8,16 

Olivenöl 

• 

40 

40 

0,9059 

54 

— 

82,51 

190,80 

2,44 

Olivenöl I geblasen bei 92,5® 

C 

40 

40 

0,9392 

59,4 

— 

53,01 

209,29 

11,33 

« n „ „ 120® 

c 

40 

4Ö 

0,9717 

61,9 

— 

31,38 

238,87 

27,28 


Fettsäuren aus geblasenem 



Schmelzpunkt 

'’C 

Erstarrungs- 

punkt 

(Wolfhauer) 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Fettsäuren aus gereinigtem Kolzaöl . . . 

Bei ge-wöhiüicher 
Temperatur flüssig 



174,00 

Fettsäuren in Petrol- l Geblasenes Öl 1898 

32 

— 

162,00 

ätber löslich J „ „ 1901 

33 

— 

169,00 

Fettsäuren in Petrol- v „ „ 1898 

acliwerflüssig 

— 

191,00 

äther unlöslich ^ „ „ 1901 

soliwerflüssig 

— 

189,00 

Fettsäuren aus Olivenöl 

— 

21,70 

200,61 

Fettsäuren aus geblasenem Olivenöl I . . 

— 

22,40 

206,01 

)) n n )) II . . 

— 

28,40 

227,74 
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Handelsöle 


Unlösliche 

Fettsäuren 

(Hehnerzahl) 

SoQ 

H «M 

0/ 

/o 

LösMche, 
o niclit- 
® flüchtige 
Säuren 

Jodzahi der 
unlöslichen 
Säuren 

Molekular- 
gewicht der 

<0 

'S 5=1 

CU <U 

^ s 

W QQ 

o 

7o 

Scheinbare 

Azetylzahl 

^ 1 

Autor 

unlös- 

lichen 

Säuren 

löslich., 

flucht. 

Säuren 

84,97 

1,90 

1,94 

62,7 

296 

104 

— 

— 

— 

Thomson, Ballantyne 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

24,95 

62,04 

63,14 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Lecocq, Danderroort 

88,64 

— 





294,1 





— 

— 

Gripper 

95,90 

— 

— 

— 

311,0 

— 

0,53 

— 

— 

Lewkowitsch 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

! 

— 

— 

Thomson, Ballantyne 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

26,45 

65,6 

'48,54 

Lewkowitsch 

73,4 

— 

— 

— 

■— 

— 

— 



— 

Chapman, Rolfe 


und Olivenöl 


1 

CO ^ 

5ß to 

fl 03 

' imI fl 

rfl (ü 

fl 

Elementaranalyse 


fl 

CU 

j Flüchtige 

1 Säuren 

1 

Sd 

Ö 

<D 

w 

.a^.2 -s 

f> ca 

^ ä-i 

iS : 
03 42 

N (U 

Kohlen- 

stoff 

7o 

Wasser- 

stoff 

7o 

Sauer- 

stoff 

®/ 

Io 

ö fl 'o 

•tH 

‘C 

o 

M 

ccm 

n/i« NaOH 
auf 5 g 

rag 
KOH 
auf 1 g 

Autor 

— 

— 

7,20 

76,6 

11,44 

12,06 

— 

9706 

0 1 

0 

1 

Lecocq und 
Dandervoort 

— 

— 

32,00 

73,09 

10,64 

16,27 

1448 

8780 

6,97 

7,80 

1 

j 

— 

— 

40,00 

72,21 

10,35 

17,44 

1461 

8803 

6,94 

6,70 


95,71 

194,65 

7,17 

— 

— 

— 

— 

— 

0,07 

0,08 

Pastrovicli 

89,49 

238,29 

68,53 

— 

— 

— 

— 

— 

2,78 

3,12 

?) 

80,19 

289,10 

108,14 

— 

— 

— 

— 

— 

6,60 

7,41 

1i 


Kolzaöl und Olivenöl 


Jod- 

zahl 

E-efraktion 

Mittleres 

Elementaranalyse 


bei 40“ 0 

Molekular- 

Kohlenstoff 

Wasserstoff 

Sauerstoff 

Autor 

(Abbe) 

gewicht 

Io 

; Io 

7o 


98,00 

51,0 

j 

77,18 

12,84 

9,89 

Lecocqu. Dandervoort 

78,00 

49,0 

— 

70,62 

18,97 

20,51 

« n 

84,00 

50,0 

— 

70,90 

11,10 

18,00 

5? « 

36,00 

r unhestimmt "j 

1 Butter- 1 

— 

67,17 

9,93 

22,90 

n » 

29,70 

j refrakto- [ 

{ meter J ! 

— 

65,18 

10,56 

24,27 

1? n 

81,84 

41,8 

279,9 

— 

— 

— 

Pastrovich 

63,95 

50,7 

272,6 

— 

— 

— 


33,29 

55,0 

246,2 

— 

— 

— 
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Geblasene Öle 



Spezifi- 
sches Ge- 
wicht hei 
15,5 ö C 
(Wasser 
hei 50° C 
= 1000) 

Ereie 
Eett- 
säuren 
auf Öl- 
säure he- 
rechuet 

0/ 

/o 

Unver- 

seifhare 

Bestand- 

teile 

Io 

Ver- 

seifimgs- 

zahl 

Rapsöl 

0,9141 

5,10 

0,65 

173,0 

Rapsöl, teilweise geblasen . . 

0,9275 

5,01 

— 

183,0 

Rapsöl, geblasen 

0,9615 

7,09 

0,76 

194,9 

Handelsrapsöl, Geblas. Öl . . 

0,9672 

4,93 

2,80 

197,7 

Baumwollsamenöl, Handelssorte 

0,9740 

3,38 

1,00 

213,2 

Walratöl 

0,8799 

1,97 

36,32 

130,4 

Walratöl, geblasen .... 

0,8989 

3,27 

34,65 

142,3 


Aus diesen Tabellen ist ersichtlich, daß durch das Blasen das 
spezifische Gewicht, die Säurezahl, die Verseifungszahl, die Reichert- 
Meißl-Zahl, die Verseifungszahl des azetylierten Fettes, die Refralrto- 
meteranzeige, sowie der Titer und die Azetylzahl der Fettsäuren erhöht 
wird, während die Jodzahl und die Hehnerzahl sinken; ein Teil der aus 
geblasenen Ölen abgeschiedenen Fettsäuren ist in Petroläther unlöslich. 


Geblasene Öle 



Neutrali- 
satious- 
zahl 
mg KOH 

Verseifungs- 

zahl 

mg KOH 

Jod- 
zahl ; 

Lösliche 

Säuren 

mg KOH 

Spezifisches 

Gewicht 

Ravisonöl .... 

10,47 

198,31 

72,66 

35,89 


0,9685 

Ostindisches Rüböl . 

13,25 

215,57 

61,92 

56,26 


0,9623 

BaumwoUsamenöl . . 

9,41 

224,59 

65,74 

46,49 


0,9785 

Maisöl 

7,33 

208,63 

90,7 

49,13 


0,9806 



Fettsäuren aus 

den geblasenen 



I 

II 

1 III 

IV 

Eettsäuren aus 


Neutrali- 

i Yerseifungs- 



Lösliche 



sationszahl 

zalil 


Jodzahl 

Eett- 








säuren 



mg KOH 

mg KOH 1 



mg KOH 

Geblasenem Eavisonöl 

. . 

175,14 

191,7 


73,31 

7,26 

Geblas. ostindischem Rüböl . 

171,93 

190,0 


60,80 

10,71 

Geblasenem Baumwollsamenöl . 

194,79 

210,46 


72,43 

12,94 

Geblasenem Maisöl . 

. . . 

192,8 

209,93 


88,08 

29,45 


5. Greblasene Öle, Oxydierte Öle 
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(Thomson und Ballantyne) 


Jod- 

zahl 

Lösliche 

nicht 

flüchtige 

Bett- 

sauren 

0/ 

Io 

Lösliche 

flüchtige 

Fett- 

säuren 

7o 

Jodzahl 
der un- 
löslichen 
Fett- 
säuren 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 
unlöslichen 
Fettsäuren 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 
löslichen nicht 
flüchtigen 
Fettsäuren 

Mittleres 
Molekular- 
gewicht der 
löslichen 
flüchtigen 
Fettsäuren 

100,5 

0,52 

0,52 









88,4 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

63,2 

9,20 

0,82 

66,5 

327 

241 

42 

63,6 

11,16 

1,90 

70,2 

317 

— 

76 

56,4 

9,00 

1,94 

62,7 

296 

— 

104 

82,1 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

67,1 

— 

— 

— 

— 

— 



Lewkowitsch hat in einer Reihe von Untersuchungen festzustellen 
gesucht, ob die oxydierten Säuren einen charakteristischen Bestandteil 
der „geblasenen Öle“ bilden. Zu diesem Zweck untersuchte er mehrere 
typische geblasene Handelsöle, wie geblasenes Ravisonöl, geblasenes 
ostindisches Rüböl, geblasenes Baumwollsamenöl und geblasenes Maisöl. 
Die Resultate sind in den folgenden Tabellen zusammengestellt. 


(Lewkowitsch) 


ünverseif- 

bares 

/o 

Oxydierte 

Säuren 

!o 

Hehner- 

zahl 

Azetylzahl 

Yerseifungs- 
zahl des aze- 
tylierten Öles 
mg KOH 

Hehner- 
zahl nach 
dem Aze- 
tylieren 

Scheinbare 
mg KOH 

Wahre 
mg KOH 

1,23 

21,22 

83,92 

88,37 

52,93 

243,2 

— 

0,93 

20,74 

82,18 

102,87 

46,61 

253,33 

— 

1,37 

29,39 

82,59 

110,73 

64,29 

273,30 

83,85 

2,28 

31,93 

82,34 

113,16 

63,37 

268,75 

— 


Ölen (Lewkowitsch) 


Y 

YI 

YII 1 

I VIII 1 

IX 

X 

XI 

Hehner- 

zahl 

II— I 

mg KOH 

Azetylzahl 

Yerseifungs- 


Helmer- 

Scheinbare 

mg KOH 

Wahre 

mg KOH 

zahl der azety- 
Kerten Säuren 
mg KOH 

IX-II 

zahl der 
azetyliert. 
Säuren 



16,56 

50,0 

42,75 

227,4 

35,7 

— 

— 

18,07 

66,2 

55,5 

237,8 

47,8 

— 

93,76 

15,67 

67,35 

55,67 

254,8 ! 

44,4 

92,11 

86,4 

17,13 

88,97 

59,52 

267,3 

57,37 

— 
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Oxydierte Säuren 



I 

II 

III 

lY 

Oxydierte Säuren aus 

Kentrali- 

sationszaW 

Yerseifungs- | 
zaM 

II-I 

Jodzahl 


mg KOH 

mg KOH 

mg KOH 


Geblasenem Bavisonöl . . . 

171,6 

208,3 

i 36,5 

49,14 

Geblas. ostindischem Büböl . 

173,3 

211,3 

38,0 

39,79 

Geblasenem BaumwoUsamenöl . 

174,7 

220,71 

46,01 

48,6 

Geblasenem Maisöl .... 

171,94 

215,74 

43,60 

70,87 


Fettsäuren frei von oxydierten 


Fettsäuren 
frei von oxydierten 
Säuren 

1 

2 

3 

4 

5 

Neutrali- 

sations- 

zahl 

mg KOH 

Yerseifungs- 

zahl 

mg KOH 

ii-i , 

mg KOH 

Jodzahl 

Lösliche 

Säuren 

mg KOH 

Geblasenes Bavisonöl. 

176,8 

188,6 

11,8 

61,88 

6,97 

Geblas. ostindisches Öl 

166,6 

176,8 

10,2 

55,93 

10,09 

„ BaumwoUsamenöl 

188,0 

196,15 

8,15 

56,02 

11,0 

Geblasenes Maisöl . . 

172,37 

177,68 

5,31 j 

85,52 

6,14 


Die geblasenen Öle stellen dank ihrem hohen spezifischen Gewicht 
und ihrer hohen Viskosität wertvolle Schmieröle dar und finden als 
solche im Gemisch mit anderen Ölen, wie Mineralölen und sogar Harz- 
ölen, ausgedehnte Verwendung. Außer als Schmiermittel und als Zusatz 
zu Schmiermitteln werden die geblasenen Öle nach Gans in der Seifen- 
fabrikation und zur Herstellung von Kautschuksurrogaten vielfach be- 
nutzt. Jenkins^) machte die Beobachtung, daß die geblasenen Öle am 
wenigsten löslich sind in amerikanischen Petroleumkohlenwasserstoffen, 
löslicher in Schieferölen und leicht löslich in russischen Petroleumkohlen- 
wasserstoffen. 


Linoleum 

Linoleum, ursprünghch Kamptulikon genannt, verdankt seine 
Entstehung dem Engländer Galloway, der im Jahre 1844 dieses vor- 
zügliche Material zum Belegen von Fußböden syis Kautschuk und Kork 
hergestellt hat. Da aber die Herstellung dieses Fußbodenbelages durch 
Verwendung von Kautschuk zu teuer kam, suchte man diesen durch ein 
billigeres Material zu ersetzen. Ein derartiges Material fand auch bald 
darauf der Engländer Walton im Leinöl, das sich bekanntlich durch 


Jenkins, Aaalyst, 1902, 145. 


5, G-etlasene öle, Oxydierte öle. Lmolenm 
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(Lewkowitsch) 


Y 

YI 

YII 

YIII 

IX 

X 

XI 

Lösliche 

Hehner- 

zahl 

Azetylzalü 

Yerseifnngs* 


Hehner- 

Säuren 

mgKOH 

Scheinbare 

mgKOH 

Wahre 

mg KOH 

zahl der azety- 
Herten Säuren 
mg KOH 

IX--II 

zahl der 
azetyliert. 
Säuren 

22,56 

— 

102,5 

80,0 

307,5 

99,5 

— 

22,35 

— 

128,0 

105,65 

315,9 

104,6 

— 

36,12 

— 

154,4 

118,28 

322,69 

101,98 

83,85 

48,00 

95,53 

173,58 

126,68 

326,45 

111,11 

— 


Säuren (Lewkewitscli) 


6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

Hehner- 

zahl 

! 

1 Lösliche 

Azetylzahl 

Yerseifnngs- 


Hehner- 

' Säuren 

mg KOH 

Scheinbare 

mg KOH 

Wahre 

mg KOH 

zahl der azety- 
lierten Säuren 
mg KOH 

X-II 

zahl der 

1 azetyliert. 
Säuren 

— 

6,76 

42,6 

36,53 

220,3 

31,7 

— 

— 

8,86 

47,13 

37,.54 

219,2 

42,95 

— 

— 

7,27 

33,69 

22,69 

232,2 

33,6 

96,17 

85,54 

7,64 

43,80 

36,70 

228,76 

60,52 

— 


Oxydationsprozesse in zähe, kautschukähnliche Massen verwandelt. Diese 
Umwandlung des Leinöles bei der Oxydation findet aber nur langsam 
statt, man war daher bestrebt, den Ox;^dationsprozeß durch Einleiten 
von Sauerstoff oder Luft in das erhitzte Öl zu beschleunigen, was auch 
zuerst Praggart im Jahre 1851 gelungen war. Dieses Verfahren 
wurde später von Walton und dann von Parnacott in einer für die 
Fabrikation sehr zweckmäßigen Weise weiter ausgearbeitet. 

Das aus Leinöl durch den Oxydationsprozeß entstehende Produkt 
nannte Mulder „Linoxyn“ und betrachtete es als ein Anhydrid der 
oxydierten Leinölfettsäuren, wobei das Glyzerin abgespalten und in 
Form von Oxydationsprodukten verflüchtigt wird. Diese Ansicht ist 
widerlegt worden. Das Linoxyn stellt Glyzerid und nicht ein Säure- 
anhydrid dar. Bauer und Hazura sind der Ansicht, daß sich im ersten 
Stadium der Oxydation zuerst wahrscheinlich die Glyzeride der Ölsäure 
und der gesättigten Fettsäuren in freie Fettsäuren und Glyzerin spalten, 
wobei letzteres zu Kohlensäure und Wasser oxydiert wird, und dann 
erst die Glyzeride der Linolensäuren in die Glyzeride der Oxylinolen- 
säuren übergehen. Das auf solche Weise entstehende, in Äther unlös- 
liche Oxydationsprodukt wird von ihnen OxyKnolein genannt. 

Um die Veränderung des Leinöles bei verschiedener Dauer der 
Oxydation festzustellen, untersuchte Leeds zwei oxydierte Öle, die durch 
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Behaadeln von in einem Doppelmantelgefäß erhitztem Leinöl mit Sauer- 
stoff Lergestellt wurden. Diese zwei Öle sind mit einem vollständig 
getrockneten Öle verglichen worden, das in einer flachen Schale einem 
mäßigen Luftstrome bei 45® während fünf Wochen ausgesetzt worden 
war. Die sich dabei bildende Haut wurde täglich durchstoßen und mit 
dem Öle verrührt. Das so erhaltene getrocknete Leinöl bildete ein 
Gemisch von Klumpen gelatinöser, verhältnismäßig fester Konsistenz 
und einer geringen Menge dickflüssigen Öles. 


Mit Sauerstoff oxydiertes Leinöl (Leeds) 


Öl 

Spezi- 

fisches 

Grewicht 

Freie Fett- 
säuren, 

berechnet auf 
Ölsäure 

“/o 

Yer- 

seifungS" 

zahl 

Unverseif- 

bares 

0/ 

/o 

o Oxydierte 

® Säuren 

2 

cä 

N 

ro 

h? 

Schwach oxydiertes Öl 

1,03 

18—28,4 

221 

0,89 

42,82| 

58,8 

Stark oxidierts Öl 

1,05 

18,49-28,9 

223,5 

0,97 

44,19 

53,5 

„Festes Leinöl“ . . 

— 

12,67 

171,6 

0,81 

31,58 

93,9 


Fettsäuren 

Schmelz- 

punkt 

‘'C 

Er- 

starrungs- 

punkt 

Mittleres 

Moleku- 

largewicht 

Yer- 

seifungs- 

zahl 

Jodzahi 

Schwach oxydiertes Öl . 

28 

26 

241,4 

232,4 

63,2 

Stark oxydiertes Öl . . 

27 

25 1 

242,5 

231,3 

60,6 

„Festes Leinöl“ . . . 

26 

22 

268,8 

208,7 

100,3 


Lewkowitsch unterwarf Leinöl der Einwirkung eines Luftstromes 
bei 120® verschieden lange Zeit und untersuchte die dadurch entstan- 
denen Produkte. In folgender Tabelle sind die Resultate zusammengestellt. 


Geblasenes Leinöl (Lewkowitsch) 



Oxydiertes Leinöl 

Azetyliertes Leinöl 


CQ 

2^0 

*5 3 
1 

03 

g) 

11 

Flüchtige 
Fettsäuren 
in mg KOH 

£ S 

O 

% 

oa 

1 3 

S 

t> 

IS) 

.1 

CD 

. w 

fl 

•3 t 

m <1 

"'S 

CD oä 

U N 

& S* 

^4 

Leinöl 

— 

— 

0,8 

— 

205,6 

96,2 

12,5 

11,7 

Leinöl 2 Stunden bei 
120® geblasen . . . 

0,9334 

189,8 

1,68 

1,2 

200,9 

94,4 

18,9 

17,22 

Leinöl 45 Stunden bei 
120® geblasen . . . 

0,9403 

191,3 

3,0 

1,7 

203,9 

94,6 

22,6 

19,5 

Leinöl 6 Stunden bei 
120® geblasen . . . 

0,9446 

192,4 

8,3 

5,03 

208,2 

93,2 

25,5 

17,2 

Leinöl 10 Stunden bei 
120® geblasen . . . 

0,9460 

192,7 

0,9 

7,1 

211,8 

92,1 

32,6 

31,7 



6. Greblasene Öle, Oxydierte öle. Linolexun 


593 


Williams stellte durch Elementaranalyse fest, wieviel Sauerstoff 
Leinöl bei der Oxydation zu absorbieren vermag, und gibt seine Eesultate 
in folgender Zusammenstellung. 



Kohlenstoff 

Wasserstoff 

Sauerstoff 


7. 

0 / 

lo 

7» 

Rohes Leinöl 

75,03 

10,78 

14,19 

55 55 

75,40 

10,64 

13,96 

Festes Leinöl I 

74,32 

10,04 

16,64 

« ,, n 

69,74 

9,57 

20,69 

„ « ni 

69,52 

9,49 

20,99 

„ « ly 

64,74 

9,01 

26,25 

,, « V 

65,40 

9,00 

25,60 

„ « VI 

68,64 

9,24 

22,12 

„ „ vn 

64,38 

9,01 

26,61 


Wie Reid^) gezeigt hat, stellt das Linoxyn nicht das Endprodukt 
der Oxydation des Leinöls dar, sondern eine von ihm durch weitere 
Oxydation des Linoxyns erhaltene visköse in Wasser in bedeutender 
Menge lösliche und als dieses schwerere Flüssigkeit, die er „super- 
oxydiertes Leinöl“ nannte. Reid schreibt den Verfall der Wirkung der 
Atmosphäre ausgesetzter Farbhäute, Ölfirnisse, sowie Linoleum der 
Bildung des superoxydierten Linoxyns zu, das vom Regen weg- 
gewaschen wird. 

Das von Walton vorgeschlagene Verfahren zur Darstellung von 
Linoxyn war mit einem verhältnismäßig großen Zeitaufwand verbunden 
und erst Parnacott ist es gelungen, ein beschleunigtes Verfahren aus- 
zuarbeiten, nach dem das Leinöl zur Umwandlung in Linoxyn nicht 
mehr als 16 — 18 Stunden braucht. 

Die Herstellung des Linoleums geschieht in der Weise, daß man 
festes Leinöl (Linoxyn) mit verschiedenen Lackharzen, Korkmehl und 
Beschwerungsmitteln vermengt und die so erhaltene, Linoleumzement 
genannte Masse mittels Walzen auf Oewebe aufpreßt und der Wirkung 
der Temperatur von 20 ® 0 tiberläßt. 

Nach Walton werden 100 Teile oxydiertes Leinöl, 24 Teile ein- 
gedicktes Leinöl oder Terpentin, 32 Teile Kolophonixun und 10 Teile 
Kauri in einer mit Dampf geheizten Pfanne gemischt. 100 Teile der so 
erhaltenen Mischung werden mit 60 Teüen Korkmehl und 30 Teilen 
Holzfaser in einer Mischmaschine innig gemengt. 

Nach dem Taylorschen Verfahren werden gleiche Teüe BaumwoU- 
samenölpech und nach Parnacott oxydiertes Leinöl mit etwas Trocken- 
mittel, sowie Kolophonium und Kauri in einem doppelwandigen, mit 


Eeid, Journ. Soo. Cliem. Ind. 1894, 1030. 

Glikin, Fette und Lipoide. Bd, 0, 
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Rührwerk versehenen nnd mit Dampf erhitzten Zylinder gut durch- 
gemischt. Die durchgemischte Masse gelangt mittels einer Vorrichtung 
in einen mit Dampf erhitzten, doppelwandigen Zylinder, der im Inneren 
mit einem Messersystem versehen ist, das zur Zerkleinerung und 
Mischung der im Zylinder befindlichen Masse dient, wo sie mit der 
gleichen Menge Korkmehl innig vermengt wird. Das so erhaltene 
Linoleumzement wird mittels Stachelwalzen in ein grobkörniges Pulver 
verwandelt, das dann in hohlgegossene, mit Dampf erhitzte Pressen 
gebracht und auf Grundgewebe aufgepreßt. In diesem Zustande ist die 
noi-male Festigkeit und Elastizität des Linoleums noch nicht erreicht. 
Das Linoleum wird dann in höheren, mit Luft oder Dampf erwärmten 
Trockenhäusern über Stäben so angeordnet, daß die senkrechten Flächen 
der Luftströmung ausgesetzt sind und der Trockenprozeß zu Ende 
geführt wird. 

Bei der Bewertung des Linoleums kommen hauptsächlich praktische 
Proben in Betracht. Da der wichtigste Bestandteil des Linoleums das 
Linoxyn ist, so wird die Menge des letzteren einen Fingerzeig auf die 
Qualität der Linoleumprobe geben. Bei der technischen Untersuchung 
bedient man sich der sogenannten „Benzolmethode“, nach der die Lös- 
lichkeit des Linoxyns im Benzol beim Erhitzen im zugeschmolzenen 
Rohr auf 150® bestimmt wird. 

Man verfährt in der Weise, daß man 2 g der fein geschabten 
Linoleumprobe mit 25 ccm Benzol im zugeschmolzenen Rohre eine Stunde 
lang auf 150® erhitzt, den erkalteten Inhalt mit Benzol in ein Becher- 
glas überspült, den Rückstand auf ein getrocknetes und gewogenes 
Filter bringt, mit Benzol auswäscht und bei 110® C bis zur Gewichts- 
konstanz trocknet und wägt. Nun wird der aus Kork und Mineralstoffen 
bestehende Rückstand verascht und gewogen; die Differenz ergibt die 
Menge Kork. Im Filtrate wird das Benzol auf dem Wasserbade ver- 
dunstet und der Rückstand getrocknet und gewogen. Von der so er- 
haltenen Zahl werden 4®/o, die Löslichkeit des Korkes im Benzol, ab- 
gezogen. 

Die chemische Untersuchung erstreckt sich auf die Bestimmung 
der Festigkeit, des Aschengehaltes und des Ätherextraktes. Ein ver- 
hältnismäßig hoher Extraktgehalt deutet auf eine ungenügende Ein- 
wirkung des Sauerstoffs auf das Leinöl. 

In den Königlichen Technischen Versuchsanstalten wird bei der 
Untersuchung des Linoleums folgende Methode angewandt: Bestimmung 
des spezifischen Gewichtes, Bestimmung des absoluten Gewichtes pro 
Quadratzentimeter, Bestimmung der Dicke und Dauerhaftigkeit, Biege- 
versuche über Dorne von 10 bis 45 mm Durchmesser, Bestimmung der 
Zugfestigkeit, Dehnbarkeit, Durchlässigkeit gegen Wasser und Verhalten 
gegen verdünnte Säuren, Alkalien und Petroleum. 
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6. Kautscliulcsiirrogate, Faktis 

Die im Handel unter dem Namen „Faktis“ bekannten Kautsckuk- 
surrogate werden durch Einwirkung von Schwefel in der Hitze oder 
Chlorschwefel auf fette Öle in der Kälte gewonnen. Bei gewöhnlicher 
Temperatur tritt hei der Einwirkung von Schwefel keine Veränderung 
ein; hei erhöhter Temperatur tritt eine Heaktion ein, die mit der Sauer- 
stoffabsorption bei gewöhnlicher Temperatur verglichen werden kann. 
Die bei dieser Reaktion entstehenden Produkte sind feste Körper, die 
sich durch eine gewisse Elastizität auszeichnen und daher als Kautschuk- 
surrogate verwendet werden. 

Zur Herstellung von Faktis werden hauptsächlich Leinöl, Walnußöl, 
Leindotteröl, Baumwollsamenöl, Rüböl, Arachisöl, Maisöl, Rizinusöl und 
andere, sowie „lösliches Rizinusöl“ resp. oxj'diertes Baumwollsamenöl 
verwendet. 

Je nach der Darstellungsmethode, „heiße Behandlung,, oder „kalte 
Behandlung“ unterscheidet man im Handel braune und weiße Faktis. 
Die braunen Faktis sind Produkte, die beim Einträgen von geschmolzenem 
Schwefel in die auf 260“ 0 erhitzten Öle entstehen, während die weißen 
Faktis sich bei der Einwirkung von Chlorschwefel auf fette Öle in der 
Kälte büden. Die weißen Faktis enthalten eine beträchtliche Menge von 
Chlor, das in den braunen Faktis fehlt, so daß sie voneinander durch 
chemische Mittel leicht unterschieden werden können. 

Die weißen Faktis stellen schwach gelbliche, elastische, krümelige 
oder schwammige feste Massen von neutraler Reaktion und einem öl- 
artigen Geruch dar; sie sind vollständig verseifbar. Die braunen Faktis 
sind dunkelbraune, dem Kautschuk ähnliche Massen, die sich leichter 
als dieser zerreißen lassen und vollständig verseifbar sind. 

Die Darstellung der weißen Faktis wird in der Weise ausgeführt, 
daß man ein zu diesem Zwecke besonders geeignetes Öl wie Rüböl, 
Rizinusöl, Arachisöl in einem hölzernen oder emaillierten eisernen Gefäß 
in Schwefelkohlenstoff löst, Ohlorschwefel unter Umruhren zufließen läßt 
und weiter umrührt, bis das Öl fest geworden ist. Die braunen Faktis 
werden durch Erhitzen von Baumwollsamenöl, Rüböl oder Maisöl mit 
Schwefel auf 160 — 250“ C gewonnen. 

Die Angabe von Bruce Warrens, daß nur trocknende Öle feste 
Surrogate liefern, wurde von Henriques^ widerlegt. Er stellte zu- 
gleich fest, daß kein Zusammenhang zwischen der Trockenfähigkeit der 
Öle und der zur Erzeugung eines festen Surrogates erforderliche Menge 
von Chlorschwefel besteht. So erfordern zur Bildung von Faktis 

Rizinusöl 20 “/o Chlorschwefel 

Baumwollsamenöl 45 „ „ 

Leinöl 50 „ „ 


*) Henriques, Chem. Ztg. 1891, 635. 
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Leinöl, erlützt auf 250 — 300® 0 . 10®/o Ohlorschwefel 

Mohnöl 35 „ „ 

Rliböl 25 „ 

Oliyenöl 35 “ „ 

Nach den Angaben von Ulzer und Horn sind die weißen Faktis 
Triglyzeride, bei denen sich der Chlorschwefel an die doppelten Bindungen 
angelagert hat. Beim Verseifen wird das Chlor als Chlorwasserstoff 
abgespalten. 

Ulzer und Horn untersuchten zwei Handelsproben von weißen 
Faktis und fanden folgende Werte. 



Weiße Faktis 

Weiße Faktis 


englischer Herkunft 

deutscher Herkunft 

Asche 

. . . 2,68 7o 

0,07 ®/o 

Chlor 

. . . 7,69 „ 

7,50 „ 

Schwefel .... 

. . . 7,40 „ 

9,16 ,. 

Schwefelgehalt der Fettsäuren 7,36 „ 

Glyzerin (nach Benedikt und 

— 

Zsigmondy) . * 

. . . 6,97 „ 

7,57 „ 

Verseifungszahl . . 

. . . 259,50 „ 

— 


Die mit der Chlorschwefelreaktion einhergehenden chemischen Ver- 
änderungen sind bis jetzt noch nicht aufgeklärt. Henriques'^) fand, 
daß die oxydierten Öle viel weniger Chlorschwefel zur Bildung von 
Faktis erfordern, als die ursprünglichen, und gelangte zu der Annahme, 
daß die weißen Faktis Additionsprodukte sind, daß sich der Chlorschwefel 
an die doppelte Bindung der ungesättigten Fettsäuren anlagert: 

X — CH — CHCl — y 

1 

Sä 

I 

X — CH — CHCl — y 

Beim Verseifen wird das Chlor nicht durch Hydroxylgruppen er- 
setzt, sondern spaltet sich mit einem an ein benachbartes Kohlenstoff- 
atom gebundenes Wasserstoffatom in Form von Chlorwasserstoff ab, 
während der Schwefel in chemischer Bindung im Öle bleibt, und man 
erhält wiederum ungesättigte Schwefelverbindungen, was sich an der 
hohen Jodzahl dieser Verbindungen zu erkennen gibö 

X — C = CH — y 

I 

Sä 

I 

X — C= CH — y 

Die Annahme von Henriques über den Bindungsvorgang von 
Chlor und Schwefel in den weißen Faktis fand eine Stütze in den 


‘) Ulzer und Horn, Mitteil. Techn. Gew.-Mus. Wien d, 48 (1890). 
’) Henriques, Zeitschr. f. ange-w. Chem. 8, 691 (1815). 


Henriqixes^) untersuchte eine Reihe von Faktis und fand die in folgender Tabelle wiedergegebene Zu- 
sammenstellung. 
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Beobacktungen Webers^) bei der Vulkanisation von Kautschuk mit Chlor- 
schwefel. Er fand, daß die Anlagerung von Chlor und Schwefel an 
die ungesättigten Kohlenwasserstoffe im vulkanisierten Kautschuk eben- 
falls im molekularen Verhältnis stattfindet wie bei ungesättigten Kohlen- 
wasserstoffen der Äthylenreihe. 

I I 

CH — S — S — CH 

OH — CI — CI— -tlH 

I I 

Der chemische Vorgang, der sich bei der Einwirkung von Schwefel 
auf Öle vollzieht, soll nach der Ansicht von Henriques und von 
AltschuP) in einer Addition und nicht in einer Substitution bestehen, 
da ungesättigte Eettsuhstanzen beim Erhitzen mit Schwefel auf mäßig 
hohe Temperaturen keinen oder nur sehr geringe Mengen von Schwefel- 
wasserstoff entwickeln. So nimmt Ölsäure bei 130 — 160® 0 mit Leich- 
tigkeit 10®/o Schwefel auf, der beim Abkühlen sich nicht ausscheidet, 
während geschmolzener Schwefel auf gesättigte Fettsäuren z. B. Stearin- 
säure bei 130® C nicht einwirkt; erst bei beginnender Schwefelwasser- 
stoffentwicklung, bei 200® C entstehen jedoch nur Substitutionsprodukte, 
die den Sulfoölsäuren ähnlich zusammengesetzt sind. Die Ansicht von 
Altschul geht dahin, daß sich alle Öle beim Erhitzen mit Schwefel 
gleich verhalten, indem sie Additionsprodukte bilden, die beim Verseifen 
Salze von sulfurierten Fettsäuren hefern ; die Säuren im freien Zustande 
werden durch Zersetzen der Seifen mit Mineralsäuren erhalten. Die 
Beaktion verläuft also nach Henriques nicht so einfach; es bilden sich 
gleichzeitig sowoM Additions- als auch Snbstitutionsprodukte; und zwar 
wiegen bei niedriger Temperatur die Additionsprodukte vor, wälirend 
bei höherer Temperatur größere Mengen von Substitutionsprodukteu 
entstehen. 

Die Verseifung der braunen Faktis vollzieht sich in ähnliciior 

Weise wie bei den weißen Faktis, da Schwefelwasserstoff austritt und 
ungesättigte Verbindungen gebildet werden; 

X — CH — CH — y X — C = CH — y 

I I I 

S S und S -f HaS 

I I I 

X — CH — CH — y X — C = CH — y 

In der Aufnahme von Sauerstoff und Schwefel durch Fette und 
Öle mit ungesättigten Fettsäuren hat sich eine Analogie erwiesen, da 
es festgestellt wurde, daß, ähnlich den oxydierten Ölen, die zur Bildung 
von Faktis weniger Chlorschwefel aufneMen, auch die geschwefelten 
Öle zur Bildung von Faktis weniger Scliwefel erfordern, als nicht 

Weber, Zeitschr. f. angew. Chem. 6, 112 (1893). 

J. Altscliul, Zeitschr. t angew. Chem. 8, 635 (1895). 
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geschwefelte Öle. So erfordert z. B. reiaes Leinöl 25— SOf/o CMorschwefel, 
während von geschwefeltem Leinöl nur 10 — 12°/o zur Bild ung eines 
ebenfalls festen, leicht zerreihlichen Faktis genügen. 

Um Verluste an Schwefel zu vermeiden, muß die Verseifung der 
Kautschuksurrogate in der Kälte ausgeführt werden. 

Zur Bestimmung des Schwefelgehaltes werden die Faktis mit 
rauchender Salpetersäure in Gegenwart von Silbernitrat behandelt und 
dann mit einem Gemisch von Kalihydrat und Kaliumnitrat geschmolzen. 
In den unlöslichen Silberverbindungen befindet sich sämtliches Chlor. 

Henriques empfiehlt in Gemengen von Kautschuk und Faktis 
folgende Einzelbestimmungen auszuführen. 

a) Gesamtschwefelgehalt, 

b) Gesamtasche, 

c) Bestimmung des Gewichtes des beim Extrahieren mit alko- 
holischer Kalilauge nicht verseiften Anteiles, 

e) Asche desselben, 

f) Schwefelgehalt der in die alkalische Lösung gegangenen 
Fettsäuren. 

Der mit alkoholischer Kalilauge nicht verseifbare Anteil wird in 
der Weise ermittelt, daß man 1,5—2 g Substanz 2 — 3 Stunden zweimal 
mit alkoholischer Kalilauge kocht und für den mit in Lösung gegangenen 
Kautschuk 2,5 ®/o von den Fettsäuren in Abzug bringt. 


7. Türkisclirotöl 

Das bei der Präparierung der Baumwollfaser für das Färben oder 
Drucken mit Türkischrot benutzte Türkis chrotöl stellt ein dickes, gelb 
bis gelbbraun gefärbtes Öl dar, das man gewinnt, wenn man konzen- 
trierte Schwefelsäure langsam in Rizinusöl unter fortwährendem üm- 
rühren und Kühlen einlaufen läßt und Sorge dafür trägt, daß die Er- 
wärmung des Gemisches nicht 35“ 0 überschreitet und eine mit ilir 
verbundene Entwicklung größerer Mengen schwefliger Säure nicht statt- 
findet. Bierauf fügt man Wasser hinzu, läßt absetzen, zieht die untere 
Schicht ab und wäscht das Öl mit einer Lösung von Natriumsulfat oder 
Kochsalz so lange aus, bis das Waschwasser nur noch schwach sauer 
reagiert. Nun versetzt man das Gemisch mit Ammoniak, bis eine mit 
einer geringen Menge Wasser versetzte Probe eine klare Lösung gibt. 
Nach anderen Verfahren wird statt Ammoniak Sodalösung oder Natron- 
lauge gebraucht. 

Die Herstellung von Türkischrotöl geschieht auch in der Weise, 
daß man 50 kg Rizinusöl tropfenweise unter beständigem ümrühren 
innerhalb 6 Stunden mit 10 kg konzentrierter Schwefelsäure versetzt, 
einen Tag stehen läßt, die Mischung dann in ein zur Hälfte mit Wasser 
von 40“ G gefülltes Holzgefäß bringt, gut durchmischt und wiederum 
24 Stunden stehen läßt. Hierauf läßt man das Wasser ab, fügt noch- 
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mals Wasser yon 40® C hinzu, läßt 24 Stunden stehen und, nachdem 
man das Wasser ahgelassen hat, fügt man 5^/4 kg 25prozentige Ammoniak- 
lösung und 25 Liter kaltes Wasser hinzu. 

50 prozentiges Natrontürkischrotöl stellt man dar, indem man 5 kg 
nizinusöl mit 1,25 kg konzentrierter Schwefelsäure unter Kühlung und 
IJmrühren tropfenweise versetzt, 24 Stunden stehen läßt und dann 
8 Liter Wasser hinzufügt. Nach 24 Stunden zieht man das Wasser ab, 
versetzt das so erhaltene Öl mit 2 Liter Natronlauge von 27® Be und 
füllt das Gemisch mit Wasser Ms zu 10 kg Gewicht. 

Das saure, noch nicht mit Ammoniak neutralisierte Türkischrotöl 
kann in zwei Teile, einen in Wasser löslichen und einen in Wasser un- 
löslichen zerlegt werden, indem man das Öl in Äther löst, die Lösung 
durch Schütteln mit Kochsalzlösung von der Schwefelsäure befreit und 
wiederholt mit Wasser ausschüttelt. Hierauf werden die wässerigen 
Auszüge mit Kochsalz behandelt, wobei sich der wasserlösliche An- 
teil als eine ölige Schicht ausscheidet. Beim Verdunsten läßt die äthe- 
rische Schicht den in Wasser unlöslichen Anteil zurück. 

Benedikt und Ulzer^) haben festgestellt, daß der wasserlösliche 
Anteil eines aus Rizinusöl dargestellten TtirMschrotöles aus Rizinol- 
schwefelsäure besteht, die sich im Sinne folgender Gleichung büdet: 

CisHsaOs • OH -f Hs SO4 = OisHsflOa • OSOsH + H3O. 

Die Rizinolschwefelsäure mischt sich mit Wasser in jedem Ver- 
hältnis und schäumt in wässerigen Lösungen vsüe Seifenlösungen. Aus 
diesen Lösungen wird sie durch Kochsalz, verdünnte Schwefelsäure und 
Salzsäure als ein schweres Öl auf dem Boden des Gefäßes ausgeschiedeu. 
Beim Schütteln mit Äther büden sich drei Schichten, wobei sich die in 
Äther schwer lösliche Säure als Mittelschicht absondert. Setzt man zu 
der wässerigen Lösung der Säure Kalzium-, Barium-, Blei-, Kupfer- usw. 
Salze Mnzu, so scheiden sich dicke oder zähe Niederschläge aus. Beim 
Kochen der wässerigen Lösung bleibt die Rizinolschwefelsäure unver- 
ändert, spaltet sich aber leicht in Rizinolsäure und Schwefelsäure beim 
Kochen mit verdünnter Schwefelsäure oder Salzsäure. 

Der unlösliche Teil des Türkischrotöles besteht hauptsächlich 
aus freier Rizinolsäure, deren Anhydriden xxnd geringen Mengen neu- 
tralen Öles. 

Nach der Angabe von Scheurer-Kestner besteht das Türkisch- 
rotöl aus Rizinolschwefelsäure und den aus der freien Rizinolsäure durch 
Polymerisation gebildeten Mono- und Dirizinolsäure, während nach 
Juillard®) die Polymerisation weiter fortschreitet unter Bildung von 
Di-, Tri-, Tetra- und Pentarizinolsäuren. Das Türkischrotöl stellt ein 
Gemisch von Polyrizinolsäuren, AlkaUsalzen von Mono- und Polyrizinol- 
schwefelsäuren, von Anhydriden dieser Säuren und deren Zersetzungs- 
produkten dar. 


*) Benedikt und TJlzer, Zeitschr. f. d. ehern. Ind. 1887, 298. 
*) Juillard, Bull. Soc. Chim. 1894, 280. 
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Bogajewskys^) Ansicht geht dahin, daß der Vorgang bei der Ein- 
wirkung der konzentrierten Schwefelsäure auf E-izinusöl sich in drei 
Phasen vollzieht. 

1 . Es büdet sich freie Eizinolsäure nach folgender Gleichung; 

/OH 

C 3 H 5 [Ci7 (OH) • COä]8 + S02< = 

\OH 

//[Ci,H 32 (OH)COo]ä 
= CitHbs ( 0 H)C 02 H + CzEöf 

\0 . SO 2 • OH 

Die Produkte der Einwirkung sind durch V 2 normale alkoholische 
Kalilauge vollständig verseifbar. 

2. Die in der zweiten gebildeten Produkte sind nicht mehr voll- 
ständig durch normale alkoholische Kaülauge verseifbar; die Säure- 
zahl des Produktes nimmt ab, weü Sulfogruppen den Platz der Wasser- 
stoffatome in den Hydroxylgruppen eingenommen haben: 

[Ci7H:i2(OH)COä]ä • C/HsCO . SO 2 • OH) -f H 2 SO 4 = 

= [C.7H:.2(0 . S020H)C02].2 . CbHö • OH -t- H 2 O. 

In der wässerigen Lösung tritt beim Stehen eine partielle Disso- 
ziation, in alkoholischer Lösung eine Esterbildung ein, und zw'ar nimmt 
einerseits die Dissoziation und anderseits die Esterifikation mit der 
Menge der Schwefelsäure und der Temperaturerhöhung zu. 

3. In der dritten Phase nimmt die Säurezahl ab und die Yer- 
seifungszahl zu, wobei die von Juillard beobachteten Polyrizinol- 
verbindungen entstehen. 

Behandelt man das in der zweiten Phase erhaltene Produkt mit 
30 — 50 Teilen Wasser, so wächst die Säurezahl bis zu einem Maximum, 
um dann wieder abzufallen. Beim Kochen wird das Triglyzerid fast 
vollständig unter Bildung von Bizinolsäure und Schwefelsäure hydrolysiert. 

Bei der Darstellung des Handelstiirkischrotöles wird die Einwirkung 
der Säure auf das Öl unterbrochen, bevor die zweite Phase zu Ende ist. 
Das Handelsprodukt enthält die folgenden Substanzen: 

a) In Wasser lösliche Anteile: Ammoniak- (oder Natron-) 
Salze der Säuren (HSOs • OCnHjs • CO 3 ) (HO • C 17 H 32 ■ COä) <■ 
Cs Hs OH und HO • CnHssCOaH. 

b) In Äther lösliche Anteile; Unverändertes Rizinusöl und 
Salze der Rizinusölfettsäuren. 

Es sind vielfach Versuche gemacht worden, die Tilrkischrotöle aua 
anderen fetten Ölen, wie Olivenöl, Arachisöl, Baumwollsamenöl usw. oder 
Ölsäure darzustellen, aber ohne Erfolg, weil die genannten Öle, sowie 
die Ölsäure bei der Behandlung mit Schwefelsäure gesättigte Oxysäuren 
und deren Schwefelsäureester liefern, während Eizinustürkischrotöl aua 
ungesättigten Fettsäuren besteht: 

ClsHsiOs +H 2 SO 4 = Ci8H85(OSO8H)0s. 

Ölsäure Oxystearinscliwefelsäure 


Bogajewsky, Chem. Centralbl. 1897, II, 335. 
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Durch die Einwirkung der überschüssigen Schwefelsäure zerfällt 
die Oxy Stearinschwefelsäure zum größten Teil in Oxystearinsäure: 

Ci8H35(OSOsH)Os + ao = CisH85(0H)02 + H 2 SO 4 . 

Schmitz und Toenges haben jedoch ein Verfahren zur Darstel- 
lung von Tilrkischrotöl ans Fettsäuren und Neutralfetten ausgearbeitet, 
indem sie dieses Gemisch mit konzentrierter Schwefelsäure behandelten, 
wodurch sich Fettschwefelsäuren, Fettschwefelsäureglyzerinester und 
Oxyfettschwefelsäuren bilden, und diese Produkte dann durch Erhitzen 
in offenen Gefäßen auf 105—120° 0 in Türkischrotöl überführten. Dieses 
Türkischrotöl soll nach Werner in manchen Fällen dem E-izinustürkisch- 
rotöl vorgezogen werden. 

Geitel fand in einem aus Ölsäure dargestellten Türkischrotöle 
Stearolakton und das Anhydrid der gewöhnlichen Oxystearinsäure. 

Die Türkischrotöle des Handels sind mehr oder weniger dickflüssige, 
durchsichtige, in dünnen Schichten gelbe, in dickeren braun gefärbte 
Flüssigkeiten. 

Die Untersuchung des Türkischrotöles zerfällt in eine Vorprüfung 
und die chemische Untersuchung. 

Vorprüfung 

Das zu untersuchende Türkischrotöl soll mit 10 Teilen Wasser eine 
vollständige Emulsion geben. Die Probe stellt man in der Weise an, 
daß man in einem graduierten Zylinder 1 Teil des Öles zuerst mit wenig 
und dann allmählich mit 10 Volumen warmem Wasser durchmischt. Die 
so erhaltene Mischung wird mit einer Standardemulsion, d. h. mit in 
ähnlicher Weise aus einem genau bekannten Öle hergesteUten Emulsion 
verglichen. Es dürfen sich nach kurzem Stehen keine Öltropfen aus- 
scheiden. Eine Verfälschung läßt sich daran erkennen, daß die Probe, 
mit wenig warmem Wasser vermischt, keine klare Flüssigkeit gibt, und 
daß die Farbe der Probe dunkler ist als die eines reinen Öles. Die 
Eeaktion der Emulsion muß gegen Lackmus schwach sauer reagieren. 

Zum Probefärben werden zwei gleich gi’oße Stücke Baumwolle mit 
dem zu prüfenden Öle und einem genau bekannten Öle behandelt, indem 
sie in eine Mischung aus 1 Teile Öl und 15 — 20 Teilen Wasser (oft unter 
Zusatz von Ammoniak, bis die Flüssigkeit klar wird) eintaucht und dann 
trocknet. Hierauf wird die Baumwolle mit Tonerde gebeizt und mit 
Alizarin gefärbt oder mit Dampfrosa bedruckt und die Farben dann durch 
Waschen mit Seife aviviert und in bekannter Weise hergestellt. 

Chemische Untersuchung 

Die Bewertung eines TürMschrotöles gründet sich auf die in ihm 
enthaltene Gesamtfettmenge, worunter man den wasserunlöslichen Teil 
versteht, den man auf Zusatz einer Säure erhält, und der aus Fettsäuren, 
Oxyfettsäuren und Neutralfett besteht, sowie die Oxyfettsäuren, die durch 
Zersetzung der löslichen Fettschwefelsäuren der Fettsäuren entstehen. 
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Bei genaueren Untersuchungen wird noch außerdem der Gehalt an 
Neutralfett, an Fettschwefelsäuren, Ammoniak resp. Natron und Schwefel- 
säure berücksichtigt. 

a) Gesamtfettmenge. Zur Bestimmung der Gesamtfettmenge 
verfährt Benedikt^) in der Weise, daß er etwa 4 g der Probe in einer 
genau tarierten Porzellan- oder Glasschale mit 20 ccm heißen Wassers 
allmählich versetzt. Falls die Flüssigkeit trübe erscheint, versetzt man 
mit Ammoniak unter Benutzung von Phenolphthalein als Indikator bis 
zur schwach alkalischen Beaktion, wodurch die Lösung klar wird. Hierauf 
fügt man 15 ccm einer aus gleichen Teilen konzentrierter Schwefelsäure 
und Wasser bestehenden Schwefelsäure und eine genau gewogene Menge, 
8 — 10 g Paraffin oder Stearinsäure hinzu und erhitzt so lange bis zum 
schwachen Sieden, bis sich eine klare Fettschicht oben abgeschieden hat. 
Nach dem Erkalten hebt man den erstarrten Kuchen ab, spült ihn mit 
etwas Wasser über der Schale ab und legt ihn auf Filtrierpapier. Hier- 
auf erhitzt man den Schaleninhalt auf dem Wasserbade so lange, bis 
sich die an den Wänden anhaftenden Fettpartikelchen zu Tropfen ver- 
einigen, die man durch Neigen der Schale au die Wand bringt, wo sie 
anhaften und erstaiTen. Nun bringt man den Kuchen in die rein ge- 
machte Schale zurück, erhitzt mit einer die Schale nicht berührenden 
Flamme, bis kein durch den entweichenden Wasserdampf verursachtes 
knisterndes Geräusch mehr vernehmbar ist und eben weiße Dämpfe zu 
entweichen beginnen. Nach dem Erkalten wägt man und zieht davon 
das Gewicht der Schale mit dem Glasstab und des Paraffins resp. der 
Stearinsäure ab. 

Das in der Fabrikpraxis oft angewendete, von Finsler angegebene 
und von BreindP) modifizierte Verfahren besteht darin, daß man genau 
30 g der Probe in einen 200 ccm fassenden Kolben mit 100 ccm heißen 
Wassers spült, dessen Hals in oder ’-/io ccm eingeteilt ist, wobei der 
unterste Teilstrich einem Volumeninhalte von IBO ccm, der oberste einem 
solchen von 200 ccm entspricht. Hierauf fügt man 25 ccm Schwefel- 
säure vom spezifischen Gewichte 1,563 (52° Be) hinzu, erhitzt und er- 
hält das Gemisch unter öfterem ümschütteln im Kochen, bis die ausge- 
schiedene Fettschicht klar und durchscheinend geworden ist. Um diese 
Fettschicht in den Hals des Kolbens überzuführen und ilrr Volumen zu 
bestimmen, versetzt man das Gemisch mit einer heißen gesättigten 
Lösung von Kochsalz oder Glaubersalz und liest nach einer halben 
Stunde das Volumen ab, das man dann mit 3,33 multiphziert und auf 
solche Weise die Gesamtmenge Fett in Prozenten erhält. Da Herbig*) 
in vier von ihm untersuchten Türkischrotölen das spezifische Gewicht 
im Mittel zu 0,946 fand, so muß eine entsprechende Korrektur angebracht 
werden. Herbig machte auch darauf aufmerksam, daß das in den Hals 


Benedikt, Zeitschr. f. d. ehern. Ind. 1887, 325. 

*) Breindl, Mitteil. k. k. Technolog. Gowerhemuseums 1888, 81. 

Herhig, Chem. Rev. d. Rett- u. Harz-Ind. 9, 5 (1902); 13, 187 (1906). 
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des Kolbens übergefübrte Fett noch wasserhaltig ist und auf solche 
Weise Fehler von 2 — 6% entstehen. Dieses Wasser empfiehlt er durch 
vorsichtiges Erhitzen der Fettschicht mit freier Flamme zu entfernen. 

Herbig empfiehlt die Bestimmung des Gesamtfettes in folgender 
Weise auszuführen: 

Man erwärmt 10 g des TürMschrotöles in einem Kolben mit 50 ccm 
Wasser, bis sich das Fett gelöst hat, fügt etwa 25 ccm verdünnter 
Salzsäure hinzu und kocht 2—3 Minten, bis das Fett klar geschmolzen 
ist. Nach dem Erkalten spült man die Masse mit etwa 200 ccm Äther 
und Wasser in einen Scheidetrichter, schüttelt kräftig dnrch und zieht 
das Waschwasser ab; das Auswaschen mit je 15 ccm Wasser wiederholt 
man dreimal. Die vereinigten WaschvFässer verwendet man zur Bestim- 
mung der löslichen Fettsäuren. Der Äther der Fettlösung wird bis auf 
einen geringen Best abdestilliert, in ein tariertes Becherglas gebracht, 
der Bückstand nach dem Verdunsten des Äthers 1 — 2 Minuten zuerst 
über freier Flamme, dann noch eine halbe Stunde bei 105* C getrocknet 
und gewogen. 

b) Neutralfett. Man löst 30 g des Türkischrotöles in 60 ccm 
Wasser, fügt 20 ccm Ammoniak und 30 ccm Glyzerin hinzu und schüttelt 
zweimal mit je 100 ccm Äther aus. Die in den Äther beim Schütteln 
mit Wasser übergegangenen ungelösten Seifen werden durch Waschen 
der ätherischen Lösung mit Wasser entfernt, der Äther dann ab destilliert, 
der Bückstand in ein tariertes Wägeglas gebracht, zuerst auf dem 
Wasserbade und dann im Trockenschrank bei 100° 0 getrocknet und 
schließlich gewogen. 

c) Fettschwefelsäuren (Lösliche Fettsäuren). Man kocht in 
einem Erlenmeyerkolben unter häufigem ümschütteln am Bückflußkühler 
4 g der Probe mit 30 ccm verdünnter Salzsäure (1 : 6) etwa 30 — 40 Mi- 
nuten lang, bis die ölige und wässerige Schicht Mar geworden sind und 
läßt dann erkalten. (Nach den neueren Untersuchungen Herbigs ist 
das Kochen am Bückflußkühler überflüssig.) Hierauf bringt mau die 
Flüssigkeit in einen Scheidetrichter, schüttelt mit Äther aus, zieht die 
wässerige Schicht ab, wäscht die ätherische Schicht mit Wasser aus und 
fällt aus der mit den Waschwässern verunreinigten Hauptlösung die 
Schwefelsäure mit Baryumchlorid. Von der so erhaltenen Zahl wird die 
unter c gefundene Schwefelsäuremenge abgezogen und die Differenz auf 
Bizinolsäure berechnet. 80 Teile SO« entsprechen 378 Teilen Bizinol- 
schwefelsäure CisHssOa • 0 • SOsH. Bei einem nicht ans Bizinusöl her- 
gestellten Türkischrotöl gilt dieselbe Art der Berechnung, da das Mole- 
kulargewicht der Bizinolschwefelsäure dem der Oxystearinschwefelsäure 
(380) fast gleich ist (Herbig)^). 

5—10 g des Türkischrotöles löst man in einem Druckfläschchen 
in 26 ccm Wasser, fügt 25 ccm rauchende Salzsäure hinzu und erhitzt 


1) Herbig, Chem. Kev. d. Fett- u. Harz-Ind. 9, 6 u. 276 (1902); 10, 9 (1908). 
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im Ölbade eine Stunde bis auf 130 — 150 “ C. Um die ausgescbiedeue 
Fettscbickt bequemer filtrieren zu können, fügt man etwas Stearinsäure 
hinzu, kocht auf, verdünnt mit Wasser und filtriert nach dem Erkalten. 
Im Fütrate bestimmt man die Schwefelsäure durch Fällen mit Baryum- 
chlorid, zieht davon die nach e erhaltene Schwefelsäurenlenge und be- 
rechnet die Differenz auf Rizinolschwefelsäure. 

d) Ammoniak und Natriumhydrat. Man löst 7 — 10 g der Probe 
in etwas Äther und schüttelt viermal mit je 6 ccm verdünnter Schwefel- 
säure (1 : 6) aus. 

Zur Bestimmung des Ammoniaks vereinigt man die sauren Auszüge, 
destilliert mit Ätzkali und fängt das Ammoniak in einer genau gemes- 
senen Menge Säure von bekanntem Titer. 

Das Natriumhydrat wird in der Weise bestimmt, daß man die ver- 
einigten sauren Auszüge in einer Platinschale auf dem Wasserbade ein- 
dampft, den Überschuß an Schwefelsäure durch starkes Erhitzen auf dem 
Sandbade verjagt, den Rückstand mit Ammoniumsulfat vermischt und 
glüht, wobei Natriumsulfat zurückbleibt, oder der Rückstand wird unter 
Zusatz von kohlensaurem Ammon durch Glühen iu Natriumsnlfat übei- 
geführt und gewogen. 

e) Schwefelsäure. Zur Bestimmung der in Form von Ammonium- 
oder Natriumsulfat vorhandenen Schwefelsäure löst mau eine genau ge- 
wogene Menge Türkischrotöl in Äther, schüttelt einigemal mit einigen 
Kubikzentimetern einer gesättigten, schwefelsäurefreien Kochsalzlösung 
aus, vereinigt die Auszüge, filtriert und fällt das Filtrat mit Baryum- 
chlorid. 

Zur Beurteilung _der Natur der bei der Herstellung des Türkisch- 
rotöles angewandten Öle muß die Azetylzahl und Jodzahl der Gesamt- 
fettmenge bestimmt werden. Findet man die Azetylzahl 125—140 oder 
höher und die Jodzahl nicht viel niedriger als 70, so liegt reines Tür- 
kischrotöl vor; fallen diese Zahlen kleiner aus, so ist anderes Material 
verwendet worden, wie z. B. eine Mischung von Rizinusöl mit anderen 
Ölen, oder es kann auch aus Olivenöl, Baumwollsamenöl, Ölsäure usw. 
allein hergestellt sein. 

Eine von Lewkowitsch untersuchte Probe echten Rizinustürkisch- 
rotöles gab folgende Werte: 

Gesamtfettmenge 40,1 ®/o 

Unverseifbares 0,15 ®/o 

Die bei der Verseifung erhaltene Fettmasse hatte folgende Konstanten : 

Spezifisches Gewicht 0,9449 

Jodzahl 82,1 

Säurezabl 174,3 

Yerseifungszahl 189,3 

Azetylzahl 126,9 
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8. Stearinfabrikation 
a) Teclmisclies Stearin 

Für die Herstellung von Stearinkerzen werden die festen Fette 
durch Verseifung in Glyzerin und Fettsäuren gespalten; diese werden 
durch Pressen in zwei Anteile getrennt — in das Stearin, das soge- 
nannte Gemisch der festen Fettsäuren, das Ausgangsmaterial der Stearin- 
kerzen, und in die flüssigen Fettsäuren, die technischen Ölsäuren, 
Olein, die hei der Seifenfahrikation und zur Gewinnung von Woll- 
schmelzöl Verwendung finden. Zur Stearinfabrikation verwendet man 
außer Hinder- und Hammeltalg, Knochenfett, Schweinefett noch Kokosöl 
und Palmöl, sowie chinensischen Talg und Malabartalg. 

Die Darstellung geschieht entweder durch allmählich steigenden 
Druck auf das in Tücher gehüllte feste Material, oder das Material wird 
im Dampfbade geschmolzen, dann abgekühlt und im Erstarrungsmoment 
ununterbrochen umgerührt, bis es die Temperatur von 30® 0 erreicht, 
dann wird es in einer Presse zwischen Tüchern oder Filzen schichtweise 
ausgebreitet und einem allmählich steigenden Druck unterworfen. Die 
Scheidungsmethode ist nicht vollständig, weil sich Stearin und Palmitin 
nicht kristallinisch, sondern im amorphen Zustande vom Olein scheiden 
und immer Stearin im Olein gelöst bleibt. 

In den Fabrikbetrieben werden gegenwärtig zur Kerzenfabrikation 
folgende Verseifungsmethoden angewandt: 

1. Verseifung mittels Basen, 

2. Verseifung mit Schwefelsäure, 

3. Verseifung mit Wasser, 

4. Das gemischte Verfahren, 

5. Verseifung nach dem Twitchellschen Verfahren. 


1. Verseifung der Fette mit Kalk 

a) Unter gewöhnlichem Druck 

Das Verfahren, das auf der Verseifung mittels 12 — 14°/o Kalk be- 
ruht und zur Überführung der Gesamtsäuren in Kalkseifen fülxrt, rührt 
von de Milly her, dem Begründer der Stearinindustrie, der im Jahre 1834 
statt der bis dahin zur Verseifung der Fette allgemein verwendeten 
Kalilauge zuerst die Kalkmilch in Anwendung gebracht hatte. 

Zur Verseifung bringt man das Fett in mit Blei gefütterte hölzerne 
Bottiche oder in steinerne, mit Zement aufgemauerte Behälter und 
15®/o Wasser und leitet unter fortwährendem Umrühren Dampf, der durch 
eine Heizschlange einströmt, wobei eine Schmelzung und Durchmischung 
des Fettes und Kochen des Wassers eintritt. Hierauf fügt man, indem 
man das Kochen unterhält, 14% reinen Ätzkalk mit der 5 fachen Menge 
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Wasser zu Kalkmilch gelöscht dem Fette hinzu. Der Theorie nach würde 
auf je 3 Mol. Fettsäuren, die im neutralen Fette mit einem Molekül 
Glyzerin verbunden sind, nur 9,12% Kalk genügen, trotzdem werden 
allgemein 14°/o genommen, da der Überschuß die Verseifung fördert, 
allerdings aber später einen größeren Aufwand an Schwefelsäure er- 
fordert. Das anfangs milchig aussehende Kalk- und Fettgemisch fängt an 
unter Bildung von fettsaurem Kalzium dickflüssig und darauf zäh und 
klebrig zu werden und die Masse ballt sich nach 3 — 4 Stunden zu 
kleineren grauen Klümpchen und Körnern zusammen. Das Einleiten von 
Dampf und Umrühren muß 6 — 8 Stunden fortgesetzt werden, bis die 
Masse hart geworden ist, einen gleichmäßigen körnigen Bruch zeigt und 
sich zwischen den Fingern leicht bröckeln läßt. Die Kalkseife bildet in 
den Bottichen, nachdem sie sich abgeschieden hat, eine graue bröcklige, 
auf dem glyzerinhaltigen Wasser schwimmende Schicht. Das Glyzerin- 
wasser wd dann abgelassen und die Seife gewaschen, getrocknet, durch 
Mahlen in ein Pulver übergeführt und dann mit Schw’efelsäure zersetzt. 

Die Zersetzung der Seife findet unter Einleitung vonDampf und 3stün- 
digera Umrühren mit Schwefelsäure vom spezifischen Gewicht 1,17 — 1,20 
oder mit sogenannter Kammersäure statt. Sobald sich die Fettsäuren 
abgeschieden haben, unterbricht man den Dampfstrom und läßt das Ganze 
stehen, wobei sich die geschmolzenen Fettsäuren an der Oberfläche an- 
sammeln und ein großer Teil des schwefelsauren Kalziums kristallinisch 
ausfällt, während der Rest dieses Salzes in der freien Schwefelsäure ge- 
löst bleibt. Zur vollständigen Entfernung von Kalk werden die ge- 
schmolzenen Fettsäuren mittels einer Pumpe in eine mit Blei ausgefütterte 
Kufe gebracht und hier mit verdünnter Schwefelsäure 4 — 5® Bd unter 
Mitwirkung von Wasserdämpfen behandelt und gewaschen. Nach etwa 
15 Minuten, wobei die Fettsäuren stets flüssig zu erhalten sind, werden 
die so erhaltenen kalkfreien klaren Fettsäuren in einem anderen Gefäß 
durch Auswaschen mit reinem Wasser von der Schwefelsäure befreit 
und längere Zeit im geschmolzenen Zustande stehen gelassen, bis sich 
das Wasser vollständig abgeschieden hat, worauf man sie in flache, vier- 
kantige Schalen bringt und der Kristallisation tiberläßt. 

Zur Trennung der festen Säuren von der noch anhaftenden flüssigen 
Ölsäure unterwirft man die erstarrte Masse zuerst einer kalten und dann 
einer warmen Pressung, bis die schmierige und braune Masse weiß und 
fest geworden ist, was um so leichter geschieht, je kristallinischer die 
Kuchen sind. Zum kalten Pressen dienen gewöhnliche hydraulische 
Pressen. Die Kuchen werden in Tücher aus Wolle,' Roßhaar, Kanieel- 
haar auf die Preßplatte gelegt, darüber eine Zink- oder Eisenplatte und 
so abwechselnd mit je zwei Paketen und einer Platte die Presse bepackt 
und läßt darauf einen langsamen, allmählich anwachsenden Druck folgen, 
wobei fast alle Ölsäure in einen besonderen Behälter abfließt. Zur 
warmen Pressung eignen sich am besten liegende hydraulische Pressen, 
bei denen das Erwärmen in der Weise bewerkstelligt wird, daß Dampf 
um den aus Doppelwänden bestehenden Trog geleitet wird, oder hohle. 
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mit Dampf heizbare Preßplatten angewendet werden, wobei die Temperatur 
von 35 — 40® C am sichersten zu regulieren ist. Bei dieser Temperatur 
fließt nicht nur der größte Teü der in den Kuchen noch enthaltenen 
Ölsäure ab, sondern diese löst dabei noch beträchtliche Mengen fester 
Kettsäuren auf. Die einzelnen Sorten der durch "Warmpressen erhaltenen 
festen, fetten Säuren werden gereinigt, indem man sie mit verdünnter 
Schwefelsäure von 3® Be und mit Dampf in mit Blei gefütterten Wasch- 
bottichen behandelt, wobei die Fettsäure schmilzt. Diese Manipulation 
wird 3 — 4mal mit reinem Wasser vorgenommen, bis keine Schwefelsäui'e 
mehr nachweisbar ist. Zum vollständigen Absetzen der letzten Spuren 
von Wasser läßt man die Säui'e einige Zeit in Buhe stehen. 

Die Ölsäure, die aus der Kaltpresse tritt, enthält noch einen Teü 
Palmitinsäure und Stearinsäure, ebenso auch die Ölsäure der Warm- 
pressen und zwar um so mehr, je höher die Temperatur in dem Baume 
ist, wo die Pressen stehen, im Sommer also im höchsten Maße. Um 
eine einfache und sparsame Trennung der flüssigen von den festen 
Säuren herbeizuführen, sind verschiedene Apparate konstruiert worden, 
die darauf basieren, daß die Ölsäure durch kaltes Wasser nach dem 
öegenstromprinzip, ähnlich wie in einem Liebigschen Kühler gekühlt wird. 


Prozentgehalt von Ätzkalk in Kalkmilch (Lewkowitsch) 


Crrade 

Baume 

Prozent 

100 Liter 
enthalten 
kg CaO 

Gfrade 

Baume 

Prozent 

100 Liter 
entlialten 
kg CaO 

10 

10,60 

13,3 

33 

19,17 

28,4 

11 

11,12 

14,2 

34 

19,31 

28,7 

12 

11,65 

15,2 

35 

19,43 

28,9 

13 

12,16 

16,1 

36 

19,53 

29,1 

14 

12,68 

17,0 

37 1 

19,63 

29,3 

20 

16,68 

22,4 

38 

19,72 

29,5 

21 

16,10 

23,3 

39 

19,80 

29,6 

22 

16,52 

24,0 

40 

19,88 

29,8 

23 

16,90 

24,7 

41 

19,96 

29,9 

24 

17,23 

25,3 

42 

20,03 

30,1 

25 

17,62 

25,8 

43 

20,10 

30,2 

26 

17,78 

26,3 

44 

20,16 

30,3 

27 

18,04 

26,7 

45 

20,22 

30,4 

28 

18,26 

27,0 

46 

20,27 

30,6 

29 

18,46 

27,4 

47 

20,32 

30,6 

30 

18,67 

27,7 

48 

20,37 

30,7 

31 

18,86 

27,9 

49 

20,43 

30,7 

32 

19,02 

28,2 

60 

20,48 

30,8 
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Grade 

Bauine 

Prozent 

100 Liter 
enthalten 
kg CaO 

Grade 

Baume 

Prozent 

100 Liter 
' enthalten 

! kg CaO 

1 

51 

20,53 

30,9 

59 

20,85 

31,4 

52 

20,57 

31,0 

60 

20,89 

31,5 

53 

20,62 

31,1 

61 

20,93 

31,5 

54 

20,66 

31,1 

62 

20,97 

31,6 

55 

20,70 

31,2 

63 

21,00 

31,6 

56 

20,74 

31,3 

64 

21,03 

31,7 

57 

20,78 

31,3 

65 

21,05 

31,7 

58 

20,82 

31,4 





Schwefelsäure, erforderlich zur Sättigung von 100 kg Ätzkalk 

(Lewkowitsch) 


Grade 

Baume 

Enthaltend 
Säure von 
60 ® Baume 

7o 

kg Säure 
erforderlich 
für 

100 kg CaO 

kg Wasser, die zu 100 kg Säure hinzugefügt werden 

1 müssen, um Säure zu erhalten von Graden Baume 

50 Be 

10° Be 

15“ Be 

20“ Be 

25® Be 

66 

100,0 

175,0 

2477 

1318 

831 

564 

400 

65 

97,04 

180,3 

2471 

1313 

826 

548 

395 

64 

94,10 

186,0 

2465 

1303 

820 

543 

389 

63 

91,16 

196,5 

2456 

1297 

810 

532 

380 

62 

88,22 

198,4 

2451 

1294 

807 

529 

376 

61 

85,28 

205,2 

2446 

1288 

801 

525 

370 

60 

82,24 

212,5 

2439 

1280 

794 

516 

362 

59 

80,72 

216,8 

2434 

1276 

789 

512 

358 

58 

79,12 

221,2 

2430 

1272 

785 

508 

354 

57 

77,52 

226,0 

2425 

1267 

780 

503 

349 

56 

75,92 

230,5 

2421 

1263 

775 

498 

344 

55 

74,32 

235,4 

2416 

1256 

770 

494 

339 

54 

72,70 

240,7 

2411 

1262 

765 

488 

334 

53 

71,17 

245,9 

2405 

1247 

760 

481 

328 

52 

69,30 

252,5 

2399 

1241 

754 

476 

322 

51 

68,05 

257,2 

2394 

1235 

748 

471 

318 

50 

66,49 

263,3 

2386 

1230 

743 

465 

314 

49 

64,37 

271,9 

2379 

1222 

734 

457 

303 

48 

62,80 

278,7 

2372 

1214 

727 

450 

297 

47 

61,32 

285,4 

2366 

1208 

721 

443 

289 

46 

59,85 

292,4 

2369 

1201 

714 

436 

272 


Q-likin, fette und Lipoide. Bd. II, 


89 
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Kalkmilch in Baumegraden, erhältlich aus 1 kg Ätzkalk 

(Lewkorvitsch) 


1 kg Ätzkalk liefert 
Kalkmilch 

i.*» 

Gewicht der 
Kalkmilch 

kg 

1 kg Ätzkalk liefei’t 
Kalkmilch 

Gewicht der 
Kalkmilch 

kg 

voD. Graden 
Baume 

Liter 

von Graden 
Baume 

Liter 

10 

7,50 

9,44 

38 

3,39 

5,07 

11 

7,10 

9,01 

39 

3,37 

5,05 

12 

6,70 

8,60 

40 

3,36 

5,03 

13 

6,30 

8,20 

41 

3,34 

5,01 

14 

5,88 

7,80 

42 

3,32 

5,00 

15 

5,55 

7,43 

43 

3,31 

4,98 

16 

6,25 

7,16 

44 

3,30 

4,96 

17 

5,01 

6,92 

45 

3,29 

4,95 

18 

4,80 

6,70 

46 

3,28 

4,93 

19 

4,68 

6,51 

47 

3,27 

4,92 

20 

4,42 

6,38 

48 

3,26 

4,90 

21 

4,24 

6,18 

49 

3,25 

4,89 

22 

4,16 

6,05 

50 

3,24 

4,88 

23 

4,05 

6,92 

51 

3,23 

4,87 

24 

3,95 

5,81 

52 

3,22 

4,86 

25 

3,87 

5,72 

53 

3,215 

4,85 

26 

3,81 

5,63 

54 

3,210 

4,84 

27 

3,75 

5,56 

55 

3,205 

4,83 

28 

3,70 

5,49 

66 

3,200 

4,82 

29 

3,65 

! 5,43 

57 

3,195 

4,81 

30 

3,60 

5,36 

58 

3,190 

4,80 

31 

3,66 

6,31 

59 

3,186 

4,795 

32 

3,62 

6,27 

60 

3,180 

4,790 

33 

3,49 

5,22 

61 

3,175 

4,780 

. 34 

3,47 

5,19 

62 

3,170 

4,775 

35 

3,45 

5,16 

63 

3,165 

4,770 

36 

3,43 

5,13 

64 

3,160 

4,760 

37 

3,41 

5,10 

65 . 

3,150 

4,750 


b) Verseifung mit wenig Kalk bei Hochdruck 

Milly hat zuerst die ztxr Verseifung erforderliche Menge Kalk von 
14°/o auf 8 — 9 ®/o des Kettgewichtes herabgesetzt und kam auf den G-e- 
danken, nachdem Runge auf die Verseifung mit Kalk bei Hochdruck 
aufmerksam gemacht hatte, daß die zur Verseifung erforderliche Kalk- 
menge sich auf 4 und selbst auf 2% herabsetzen lasse, wenn die 
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Mischung von Kalk, Wasser und Fett einer höheren Temperatur unter- 
worfen wird. Denn der Prozeß verläuft in dem Sinne, daß die geringe 
Menge Kalk die Zersetzung einleitet, die dann hei dem hohen Drucke 
durch das Wasser fortgesetzt wird. Vom Wasser allein werden schon 
die Fette hei einer Temperatur von 200® C zersetzt. Milly hat zu 
diesem Zwecke einen geeigneten, dem Papinianischen Topfe ähnlichen 
Apparat konstruiert. Dieser Apparat, Autoklav genannt, Fig. 96, 97, 98 
und 99, besteht aus einem stehenden oder liegenden zylindrischen Kessel 
aus reinem Kupfer oder mit Kupfer resp. Blei ausgeftlttertem Eisenblech, 
der mit Dampfröhren, Sicherheitsventilen für Überdruck und Vakuum, sowie 
einem Bührwerk versehen ist. In diesem Autoklaven wird das Fett bei 
einem Druck von 8 — 12 Atmosphären in 8 — 10 Stunden mit 2 — 3°/o Kalk 
und einer dementsprechend geringeren Menge Schwefelsäure vollständig 
zersetzt. Es entsteht dabei ein Gemenge von freien Fettsäuren, deren 
Kalkseife und Glyzerin. Werden im Autoklaven sehr heUe Fette ge- 
spalten, so ist es zweckmäßig bei noch niedrigerem Druck zu arbeiten, 
um möglichst wenig gefärbte Fettsäuren zu erhalten. Das im Autoklaven 
gebildete Gemisch von Fettsäuren, Seifen und Glyzerinwasser wird in 
der oben angegebenen Weise weiter verarbeitet. Das Fortschreiten der 
Spaltung wird durch Ziehen von Proben kontrolliert, in denen man die 
Menge der Fettsäuren bestimmt. Man muß das berücksichtigen, daß die 
Proben Kalkseife enthalten, die man mit verdünnter Schwefelsäure aus- 
kochen muß, um ein Gemisch von Neutralfett imd freien Fettsäuren zu 
erhalten. Lewkowitsch gibt in folgender Tabelle die Kontrolle eines 
Autoklaven, in dem Talg unter einem Druck von 8 Atmosphären mit 
3®/o Kalk verseift wurde. 


Probe^ entnommen nach der 

Freie Fettsäuren 

0/ 

/o 

ersten Stunde, enthielt .... 

38,55 

zweiten „ „ .... 

77,40 

dritten „ „ .... 

83,90 

vierten „ „ .... 

87,5 

fünften „ „ .... 

88,6 

sechsten „ „ .... 

89,3 

siebenten « „ .... 

93,0 

achten „ „ .... 

97,5 

neunten „ „ . 

98,1 

zehnten „ „ .... 

98,6 


Die Menge der Ölsäure in den Kaltpreß- oder Heißpreßkuchen wird 
am bequemsten durch Bestimmung der Jodzahl ermittelt. Zur Umrech- 
nung der Jodzahlen in Ölsäureprozente hat Mangold folgende Tabelle 
zusammengestellt. 
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Jod- 

zahl 

Produkt enthält | 

Jod- 

zahl 

Produkt enthält | 

Jod- 

zahl 

1 Produkt enthält 

öls’äure 

/o 

Stearin 

7o 

Ölsäure 

1 0/ 
j /o 

Stearin 

7o 

Ölsäure 

0/ 

/o 

Stearin 

7. 

0 

0 

100 

31 

34,41 

65,59 

— 





1 

1,11 

98,89 

32 

35,52 

64,48 

61 

67,72 

32,28 

2 

2,22 

97,78 

33 

36,63 

63,37 

62 

68,83 

31,17 

3 

3,33 

96,67 

34 

37,74 

62,26 

63 

69,94 

30,06 

4 

4,44 

95,56 

35 

38,85 

61,15 

64 

71,06 

28,95 

5 

5,55 

94,45 

36 

39,96 

60,04 

65 

72,16 

27,84 

6 

6,66 

93,34 

37 

41,07 

58,93 

66 

73,27 

26,73 

7 

7,77 

92,23 

38 

42,18 

57,82 

67 

74,38 

26,62 

8 

8,88 

91,12 

39 

43,29 

56,71 

68 

75,49 

24,51 

9 

9,99 

90,12 

40 

44,40 

56,60 

69 

76,60 

23,40 

10 

11,10 

88,92 

41 

46,51 

54,49 

70 

77,71 

22,29 

11 

12,21 

87,79 ' 

42 

46,62 

53,38 

71 

78,82 

21,18 

12 

13,32 

86,68 

43 

47,73 

52,27 

72 

79,33 

20,07 

13 

14,43 

85,57 

44 

48,84 

51,16 

73 

81,04 

18,96 

14 

15,64 

84,46 

45 

49,95 

50,05 

74 

82,15 

17,85 

16 

16,65 

83,35 

46 

51,06 

48,94 

75 

83,26 

16,74 

16 

17,76 

82,24 

47 

52,17 

47,83 

76 

84,37 

16,63 

17 

18,87 

81,13 

48 

53,28 

46,72 

77 

85,48 

14,62 

18 

19,98 

80,02 

49 

54,39 

45,61 

78 

86,59 

13,41 

19 

21,09 

78,91 

50 

55,50 

44,49 

79 

87,70 

12,30 

20 

22,20 

77,80 

51 

56,62 

43,38 

80 

88,82 

11,18 

21 

23,31 

76,69 

52 

57,73 

42,27 

81 

89,93 

10,07 

22 

24,42 

75,58 

53 

58,84 

41,16 

82 

91,04 

8,96 

23 

25,53 

74,47 

54 

59,95 

40,05 

83 

92,15 

7,85 

24 

26,64 

73,36 

55, 

61,06 

38,94 

84 

93,26 

6,74 

26 

27,75 

72,25 

56 

62,17 

37,83 

86 

94,37 

5,63 

26 

28,86 

71,14 

57 

63,28 

36,72 

86 

96,48 

4,52 

27 

29,97 

70,03 

58 

64,39 

36,61 

87 

96,59 

3,41 

28 

31,08 

68,92 

59 

66,50 

34,50 

88 

97,70 

2,30 

29 

32,19 

67,81 

60 

66,61 

33,39 

89 

98,81 

1,19 

30 

33,30 

60,70 

— 

— 

— 

90,07 

100,00 

0 


Der Autoklav ist mit einem inneren, bis auf den Boden des Gefäßes 
reichenden Dampfrohre versehen. In Fig. 96 wird zur gründlichen 
Emulgierung des Wasser- und Fettgemisches die Zerteilung des Wasser- 
dampfes durch einen gezahnten Hohlkegel hervorgebracht. 
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In der in Fig. 97 illustrierten Form des AutoMaTen wird die durch 
den Dampf bewirkte Durchmischung durch ein mechanisches Rührwerk 
unterstützt. 



Fig. 96. 


Fig. 07. 


Fig. 98. 

Die in Fig. 98 abgebildete Form eines horizontalen Autoklaven 
ist mit einem anders gearteten Rührer versehen. 
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Die Figur 99 stellt einen kugelförmigen Autoklaven mit innerem 
RuhLrwerk dar. 



Pig. 99. 

Die Bestimmung des Erstarrungspunktes bietet einen sicheren 
Anhaltspunkt bei der Beurteilung des Kerzenmaterials. 

J. de Schepper und Geitel^) empfehlen jeder Fabrik, sich eine 
empirische Tabelle für ihren eigenen Gebrauch za entwerfen, so daß die 
Ausbeute an Kerzenmaterial aus dem Erstarrungspunkt sofort gefunden 
werden kann. Es ist selbstverständlich, daß eine derartige Tabelle nur 
für die betreffende Fabrik gilt, und daß unter anderen Bedingungen die 
Ausbeute an Kerzenmaterial davon beträchtlich abweichen wird. 

Eine derartige empirische Tabelle wird erhalten, indem man die, 
Endprodukte, wie sie in der Fabrik erhalten werden, nämlich „Stearin" 
und „Olein“, in bekannten Verhältnissen mischt und die Erstarrungs- 
punkte der Gemische feststellt. Selbstverständlich muß für jede Fett- 
säure und jedes Gemisch von Fetten eine besondere Tabelle ausgearbeitet 
werden. 

Den Stearingehalt flüssiger oder halbflüssiger Säuremischungen 
bestimmen sie in der Weise, daß sie mit einer Probe wie zur Abscheidung 
der Fettsäuren aus einem Neutralfett verfahren, um eine vielleicht noch 
vorhandene kleine Menge Neutralfett zu zerlegen, und den Erstarrungs- 
punkt der Fettsäuren bestimmen, die dann mit EQlfe der nachstehenden 
Tabelle den gewünschten Aufschluß gewährt. Diese Tabelle ist von 
de Schepper und Geitel in der Weise entworfen, daß Olein von 5,4® 0 


J. de Schepper und Geitel, Dinglers Polyt. Journ. 245, 295. 


8. Stearinfabrikation 


615 


Erstarrungspunkt mit Stearin yon 48° C Erstarrungspunkt in gewissen 
Verhältnissen zusammengeschmolzen und die Erstarrungspunkte der 
Mischungen bestimmt wurden. 


Erstarrungs- 
punkt des 
Eettsäure- 
gemisches 

•'C 

Gremischtes 
Stearin vom 
Erstarrungs- 
punkt 

«C 

Erstarrungs- 
punkt des 
Fettsäure- 
gemisches 

Gremischtes 
Stearin vom 
Erstarrungs- 
punkt 

Erstarrungs- 
punkt des 
Fettsäure- 
gemisches 

«C 

Gemischtes 
Stearin vom 
Erstarrungs- 
punkt 

5,4 



20 

12,1 

35 

39,5 

6 

; 0,3 

21 

13,2 

36 

43,0 

7 

0,8 

22 

14,6 

37 

46,9 

8 

1,2 

23 

15,7 

38 

50,5 

9 

1,7 

24 

17,0 

39 

54,6 

10 

2,5 

25 

18,5 

40 

58,9 

11 

3,2 

26 

20,0 

41 

63,6 

12 

3,8 

27 

21,7 

42 

68,5 

13 

4,7 

28 

23,3 

43 

73,5 

14 

5,6 

29 

25,2 

44 

78,9 

15 

6,6 

30 

27,2 

45 

83,5 

16 

7,7 

31 

29,2 

46 

89,0 

17 

8,8 

32 

31,5 

47 

94,1 

18 

9,9 

33 

33,8 

48 

100,1 

19 

11,1 

34 

36,6 i 

— 

— 


In neuerer Zeit wird statt des Kalkes Magnesia und Zinkoxyd zur 
Verseifung angewendet, von der bei 4^/2 Atmosphären Druck etwa 2°/o 
und bei 9 — 10 Atmosphären Druck nicht mehr als 1% der Fettmenge 
erforderlich ist. Der Vorteü dieses Verfahrens vor dem Kalkverseifungs- 
verfahren besteht darin, daß man beim Zersetzen der Seifen lösliches 
Magnesiumsulfat resp. Zinksulfat erhält statt der großen Mengen Gips, 
der beträchtliche Quantitäten von Fettsäuren mitreißt, deren Gewinnung 
große Kosten verursacht. Dieser Vorteü verliert jedoch an Wert, wenn 
man den Umstand in Betracht zieht, daß die Verseifung mittels Magnesia 
nicht so vollständig ist, wie mittels Kalk. Diese Beobachtung ist bei 
Talg und Palmöl gemacht worden; es hat sich herausgestellt, daß Talg, 
der mit 37o Magnesia unter denselben Bedingungen im Autoklaven 
behandelt wird, wie mit 3°/o Kalk, nur bis etwa 96% gespalten wird. 
Kaßler^) hat in seinen Versuchen gezeigt, daß, wenn man mittels 
Magnesia eine ebenso weitgehende Spaltung wie mit Kalk erreichen will, 
der Arbeitsdruck und die Zeitdauer erhöht werden müssen. 


’) Kaßler, Augsb. Seifensiederztg. 1903 , 312. 
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Verseifung von Sheabutter mit 3 Proz. Magnesia 
bei einem Druck von 9 Atmosphären (Kaßler) 





Ereie Fettsäuren 




Vo 




a 

b 

Probe nach der 1. Stunde enthielt 

61,4 

63,2 

» ?) 

„ 2. 

11 11 

80,2 

81,9 

11 11 

„ 3. 

11 11 i 

90,2 

90,1 

11 11 

« 4. 

11 11 

91,1 

94,8 

11 11 

„ 5. 

i 

11 11 i 

95,4 

95,7 

n 11 

« 6. 

11 11 

95,5 

97,1 

11 11 

« 7. 

11 11 

96,6 

97,1 

11 11 

„ 8. 

11 11 

98,1 

98,0 


Wenn die nach dem AutoMavenyerfahren erhaltenen Fettsäuren 
zu dunkel sind, so daß sie sich zur Herstellung von Kerzen nicht eignen, 
werden sie einer Reinigung durch Destillation in dem S. 620 beschriebenen 
Apparate unterworfen. Kaßler hat gezeigt, daß die im Autoklaven 
behandelte Masse geringe Mengen unverseiften Fettes enthält, das, falls 
dessen Menge 12 — 15 % des Blaseninhaltes ausmacht, sich in der Destillier- 
blase unter Bildung von Kohlenwasserstoffen zersetzt. Daher werden 
diejenigen Anteüe des Destillates, die gegen das Ende der Operation 
der Destillation aufgefangen werden, besonders gehalten und als „ßlasen- 
returgang“ wieder destilliert. 

Kaßler hat Neutralfette in einem Autoldaven mit 2,6 — 3°/o Ma- 
gnesia unter einem Druck von 9 Atmosphären verseift; die Masse war 
mittels verdünnter Schwefelsäure von Magnesia befreit und die erhaltenen 
Fettsäuren der Destillation unterworfen. 


Ausbeute von autoklavierten Fettsäuren bei der 
Destillation 


Fettsäuren aus 

Destillierte 
Menge 
Tonnen etwa 

Dauer der 
Destillation 

Std. 

Destillat für 
die Pressen 

7o 

Blasen- 

returgang 

7o 

Stearin- 

pecli 

7o 

Talgstearin .... 

8,0 

36 

95,6 

2,1 

2,3 

Vegetabilischem Talg 

5,0 

35 

92,4 

4,0 

3,6 

Talg 

5,0 

36 

94,2 

2,3 

3,5 

Knochenfett . . . 

5,0 

38 

91,5 

5,0 

3,5 

Palmöl 

5,0 

37 

91,3 

4,5 

4,2 

Sheabutter .... 

5,3 

29 

94,1 

2,4 

3,7 
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In nachstehender Tabelle sind die von Kaßler bestimmten Er- 
starmngspunkte und Jodzahlen der Destillate, 'ude diese stündlich auf- 
gefangen wurden, angegeben. 


Proben entnommen nach Stunden 

Talgfettsänren vom 
Erstarrungspunkt 
41,7^0, enthaltend 
41,5 7o Ölsäure, 
3,6% NeutraKett 

Knochenfettsäuren 

V. Erstarrungspunkt 
39,8 ° C, enthaltend 
60,4 7o Ölsäure, 

2,5 7ö Neutralfett 

Palmöifettsäuren v. 
Erstarrungspunkt 
41,6 ^ C, enthaltend 
60,4% Ölsäure, 
2,9% Neutralfett 

Sheabutterfettsäuren 
vom Erstarrungs- 
punkt 48,4® C, ent- 
haltend 2% Neu- 
tralfett 

o Erstarrungs- 
punkt 

o 

a> 

o 

Io 

c, KoMen- 
® Wasserstoff 

S ;3 

U § 

CD m 

S 53 

o w 

M 1 

7o 

Öl säure 

Ol 

bC 

§ M 

S § 

^G 

1=1 s 

<D Cd 

M « 

7o 

? 

t/3 

o 

0/ 

IQ 

w 

bfl 

ö M 

C B 

c3 S 

S 

®c 

N 

-o 

o 


5 

40,4 

38,0 

— 

37,2 

— 

54,9 

43,8 

— 

56,0 

48,9 

47,24 

— 

6 

40,4 

38,3 

— 

38,1 

— 

54,9 

43,8 

— 

56,2 

49,7 

47,72 

— 

7 

40,7 

38,9 

— 

38,1 

— 

55,7 

43,8 

— 

56,3 

50,5 

48,05 

— 

8 

40,9 

38,9 

— 

38,3 

— 

56,2 

43,5 

— 

56,7 

50,4 

48,04 

— 

9 

41,2 

39,5 

— 

38,7 

— 

56,5 

43,4 

— 

56,9 

49,8 

48,37 

— 

10 

41,3 

39,9 

— 

38,8 

— 

57,0 

43,1 

— 

57,6 

50,3 

48,50 

— 

11 

41,3 

40,5 

— 

38,9 

— 

57,6 

42,4 

— 

58,8 

50,3 

48,50 

— 

12 

41,3 

41,0 

— 

38,9 

— 

58,1 

42,2 

— 

59,0 

50,8 

48,71 

— 

13 

42,5 

41,2 

— 

39,2 

— 

58,5 

42,0 


59,0 

60,8 

48,77 

— 

14 

42,7 

41,5 

— 

39,2 

— 

59,4 

41,0 

— 

59,0 

60,9 

48,97 

— 

15 

42,9 

41,7 

— 

39,2 

— 

59,8 

40,8 

— 

59,5 

51,3 

49,14 

— 

16 

43,0 

42,0 

— 

39,4 

0,5 

59,9 

40,6 

— 

59,5 

51,3 

49,29 

— 

17 

43,2 

42,5 

— 

39,5 

0,9 

60,7 

40,1 

0,5 

59,7 

61,0 

50,56 

— 

18 

43,4 

42,5 

— 

39,8 

1,3 

60,9 

39,8 

1,1 

59,9 

50,7 

51,00 

— 

19 

43,6 

42,5 

— 

40,0 

1,8 

61,2 

39,8 

1,7 

60,4 

51,1 

51,62 

— 

20 

44,5 

42,7 

— 

40,5 

2,2 

61,2 

39,3 

2,3 

60,8 

51,1 

51,73 

— 

21 

44,5 

42,7 

0,2 

40,3 

2,9 

61,4 

39,2 

2,8 

61,1 

50,9 

51,40 

— 

22 

44,6 

42,8 

0,8 

40,3 

3,5 

61,6 

39,1 

4,0 

62,0 

50,9 

51,18 

— 

23 

43,2 

43,0 

1,2 

40,0 

3,8 

61,8 

38,2 

4,5 

62,7 

51,2 

51,23 


24 

42,5 

43,1 

1,7 

39,0 

4,2 

62,0 

38,0 

5,1 

63,4 

51,3 

51,32 

— 

25 

40,0 

43,0 

2,9 

39,0 

4,5 

62,1 

38,0 

5,1 

63,8 

51,3 

51,42 

0,34 

26 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

51,4 

51,69 

0,78 

27 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

51,5 

51,68 

0,92 

28 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

51,3 

51,79 

2,80 

29 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

51,3 

51,64 

3,56 

30 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

50,8 

51,62 

5,07 
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2. Terseifung mit Schwefelsäure. Saure Verseifung 

Bereits Achard konnte feststellen, daß die Fette durch konzen- 
trierte Schwefelsäure ähnlich wie durch Alkalien zersetzt werden; ferner 
war die Destillation der Fette von Glay-Lussac und Chevreul in Vor- 
schlag gebracht und von Dubrunfaut als Methode eingeführt; endlich 
vereinigten Wilson und Gwyne beide Prozesse und es entstand ein 
neues Verfahren, die Zersetzung der Fette mittels Schwefelsäure mit 
darauffolgender Destillation. 

Versetzt man Olivenöl, Schweinefett usw. vorsichtig, unter Ver- 
meidung der Erhitzung nach und nach mit dem halben Volumen konzen- 
trierter Schwefelsäure, färbt sich das Fett resp. Öl schwach, wird dick- 
flüssig und zähe und es entstehen Stearinsäure, Palmitinsäure, Oleinsäure, 
Glyzerinschwefelsäure; letztere ist in Wasser vollständig, die anderen 
Säuren nur in wenig Wasser leicht löslich, dagegen sind sie in salz- 
und schwefelsäurehaltigem Wasser unlösUch. Versetzt man das Säure- 
gemisch mit dem doppelten Volumen Wasser, so scheiden sich die reinen 
Fettsäuren oben ab und im Wasser ist freie Schwefelsäure und Glyzerin- 
schwefelsäure; diese wird durch kochendes Wasser gespalten. 

Anfangs wendete man viel Schwefelsäure von 60 bis 80 ®/o an und 
ließ diese sehr lange mit dem Fett in Berührung, wodurch eine Zer- 
setzung des Glyzerins, der Ölsäure eintrat und unter Entwicklung von 
schwefliger Säure ein schwarzes pechartiges Produkt sich bildete. Der 
Schwefelsäurezusatz ging allmählich herab und beträgt jetzt nur noch 
4®/o, sogar 3,75 “/o. 

Für die Stearinsäurefabrikation verwendet man nur solche Fette, 
die sich wegen ihrer Beschaffenheit und Verunreinigungen zur Kalk- 
verseifung nicht eignen, wie z. B. Knochenfett, Fettabfälle der Schlächte- 
reien, Küchen usw. Dieses Material wird zunächst umgeschmolzen und 
durch Absetzen gereinigt; bei sehr unreinen Fetten befördert ein Zusatz 
einer geringen Menge Schwefelsäure und hierauf folgendes Kochen mit 
Dampf die Klärung. 

Die so gereinigten Fette werden in einen mit Rülirwerk versehenen 
und mit Blei ausgefütterten Kessel aus Kupfer gebracht, der durch Ein- 
leiten von Dampf erhitzt wird, und, je nach der Natur des angewandten 
Fettmaterials, werden 12 7o bei Abfallfetten, 6“/t, bei Palmöl, durch- 
schnittlich 9®/o Schwefelsäure Mnzugefügt, der Kessel erhitzt und der 
Rülirapparat in Bewegung gesetzt. Die zur Anwendung kommenden 
Temperaturen schwanken gewöhnlich zwischen 100—115“ C, werden aber 
bis auf 160 selbst 177“ 0 gesteigert. Durch die Einwirkung der Schwefel- 
säure, bläht sich die Masse unter Braunfärbung auf und es entwickeln 
sich große Mengen schwefliger Säure. Ihre Entstehung berulit teils 
auf der Einwirkung der Schwefelsäure auf die noch im Fett enthaltenen 
Unreinigkeiten, Häute usw., teils auf der Zerstörung der Glyzerinschwefel- 
säure durch die Wärme, dabei geht aber auch das neutrale Fett in die 
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entsprechende Sulfofettsänre und Sulfoglyzerinsäure über. Je höher die 
Temperatur ist, auf die das Fett erhitzt -wurde, und je größer die 
Menge der angewandten Schwefelsäure ist, eine um so reichlichere Ent- 
■wicklung von schwefliger Säure findet statt, und um so intensiver ist 
die Bildung von sekundären Produkten. Um die Zersetzung der orga- 
nischen Substanz herabzusetzen, was zu einer niedrigeren Ausbeute an 
Fettsäuren und besonders an G-lyzerin führt, muß den folgenden Fak- 
toren die größte Aufmerksamkeit zugewendet werden : Menge der 
Schwefelsäure, Höhe der Temperatur und Länge der Zeitdauer, während 
der die Schwefelsäure mit dem Fett in Berührung ist. Um die innigste 
Vermischung des Fettes mit der konzentrierten Säure in möglichst 
kürzester Zeit zu be-wirken, werden verschiedene Mischmaschinen ver- 
wendet. 

Der Verseifungsprozeß ist nach 14 — ISstündigem Erhitzen beendet, 
was man an der schönen Kristallisation bei einer Probenahme erkennen 
kann. Das Reaktionsprodukt wird in Holzkufen mit Wasser ausgekocht 
und stehen gelassen, bis die Emulsion sich in zwei Schichten trennt: 
die untere, das Glyzerinwasser, -wird zur weiteren Verarbeitung entfernt 
und eine obere Schicht von Fettsäuren, die mit Wasser bis zum Ver- 
schwinden der sauren Reaktion ausgekocht wird. Die so erhaltenen 
Fettsäuren sind in der Regel durch die fremden organischen Bei- 
mengungen so dunkel, daß man sie einer Destillation unterwerfen muß. 

Bei der Destillation über freiem Feuer würden sich die Fettsäuren 
bei der Temperatur ihres Siedepunktes zum gi-oßen Teil unter Hinter- 
lassung eines großen Kohlenrückstandes, unter Teerbildung und Ent- 
■wicklung großer Mengen brennbarer Gase zersetzen. Reguliert man 
aber die Temperatur unter Vermeidung von freiem Feuer durch An- 
wendung überhitzter Wasserdämpfe so, daß auch keine atmosphäiische 
Luft Zutritt, so geht die Destillation regelmäßig und leicht von statten 
und die Fettsäuren destillieren meistenteils unverändert. Man wählt zu 
diesem Zwecke eine Temperatur, die zwischen der des Siedepunktes des 
Wassers und der der fetten Säuren liegt. Die Temperatur des Dampfes, 
bei der die einzelnen fetten Säuren mit übei-gehen, ist ziemlich ungleich, 
bei Palmitinsäure 170—180“ C, bei Ölsäure 200 — 210° C, bei Stearin- 
säure 230 — 240° C. Bei einer Temperatur unterhalb 240° 0 sind die 
übergehenden Fettsäuren zu V., ungefärbt, bei 260° C beginnt die 
Färbung, bei 290“ C ist sie merklich und über 300“ C ist sie durch- 
weg gelbbraun. 

Zur Fettdestillation werden die verschiedensten Apparate benutzt. 

Das durch Waschen mit Wasser von Mineralsäuren gereinigte Fett 
wird in der Blase Ä (Fig. 100) zunächst über freiem Feuer erhitzt und, 
wenn die gewünschte Temperatur erreicht ist, -wird ein Dampfstrom, der 
in P vorgetrocknet und darauf in S überhitzt wurde, durch Pi eingeführt. 
Die Fettsäuren werden mittels des Dampfstromes toch den Helm D in 
die Kühlschlange P übergeführt. Die Säuren laufen in die Vorlage X, 
wo die Trennung von dem kondensierten Wasser stattfindet. Das rohe 
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Destillat wircl bei Z abgezogen, während die Dämpfe durch 6? entweichen. 
Das bei Z abgezogene Material stellt ein Gemisch von flüssigen Säuren 
und Kerzenmaterial dar; dieses wird kalt und heiß gepreßt. 



Pig. 100. Destillationsapparat’). 


In manchen Fabriken fängt man das Destillat in mehreren Frak- 
tionen auf, wodurch die darauf folgende Trennung in festes und flüssiges 
Material etwas vereinfacht werden soll. Die im Anfang und gegen Ende 
der Destillation übergehenden Fraktionen sind gefärbt und werden noch- 
mals destilliert (Blasenretourgang) und zu diesem Zwecke mit den von 
der Sulfonierung kommenden Fettsäuren vereinigt. Die in den Blasen 
verbleibenden Bückstände, Goudron, werden gesammelt, einer erneuten 
Destillation unterworfen und liefern so eine Fraktion, die nochmals 
destilliert wird und nach dem Verjagen der Fettsäuren einen teerpech- 
artigen Rückstand, das Stearinpech. Bei den Apparaten zur kon- 
tinuierlichen Destillation tritt rohe Fettsäure in dem Maße in die 
Blase ein, als einerseits destillierte Fettsäure, anderseits Pech abläuft. 

Die Qualität der bei der Destillation erhaltenen Fettsäuren hängt 
von der Beschaffenheit des Destillationsmaterials und von der sorg- 
fältigen Ausführung der Destillation selbst ab. Ist in den Fettsäuren 
noch viel Neutralfett enthalten, wird die Destillationsblase zu stark er- 
hitzt oder der Dampf stark überhitzt, so bilden sich neben Alcrolein 
flüssige und gasförmige Kohlenwasserstoffe. Das Schwefelsäureverfahren 
liefert eine bessere Ausbeute an festen Fettsäuren als das Autoklaven- 
verfahren. Während das nach dem Autoldavenverfahren erhaltene 
Kerzenmaterial 46 — 47 7o des Fettes beträgt, beträgt die Ausbeute an 
Stearin nach dem Schwefelsäureverfahren 61 — 63®/o und diejenige an 
Ölsäure 30®/o gegen 47% im Autoldavenverfahren. Es ist ersichtlich, 
daß eine gewisse Menge von Ölsäure in festes Material — in feste Iso- 
ölsäure umgewandelt worden sein muß, wobei zuerst ein Schwefelsäure- 
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ester der Oxystearinsäure, die Oleinscliwefelsäiire, entsteht nach der 
Grleichung. p -q. ppp^ ^ „ ^P n tt /COOH 

017x138 • OUUxi II20U4 Ol 7X131 <^Q ^ gQ^ ^ Qjg- 


Ölsäure 


Oleinschwefelsäure 


Die Oleinschwefelsäure zerfällt beim Auskochen mit Wasser in 
Oxystearinsäure und Schwefelsäure 

. OH + ao = C..H.* + aso, 

Oleinschwefelsäure Oxystearinsäure 

Die Oxystearinsäui’e geht bei der Destillation mit Wasserdampf 
unter Wasserabspaltung in Isoölsäure über (Benedikt). 

Pastrovich bestimmte die Erstarrungspunkte Ton Mischungen 
von prima Stearin mit zweimal gepreßtem Saponifikatelain und fand 
folgende Werte (die mit * angegebenen Erstarrungspunkte wurden direkt 
bestimmt, die anderen aus der nach diesen Bestimmungen konstruierten 
Kurve abgelesen). 


Erstarrungs-| 
piinkt ; 

Stearin 

Io 

Elain 

Io 

Jodzahl 
nach Hü bl 

Erstarrungs- 

punkt 

C 

Stearin 

fo 

1 

Elain 1 

Io 

Jodzahl 

nach 

Hühl 

* 54,00 

100,0 

0,0 

5,44 

43,30 

47,5 

52,5 


* 53,60 

97,5 

2,5 

— 

42,60 

45,0 

55,0 

— 

* 53,25 

95,0 

5,0 

— 

41,75 

42,5 

57,5 

— 

* 52,85 

92,5 

7,5 

— 

=*= 40,85 

40,0 

60,0 

46,91 

* 52,45 

90,0 

10,0 

12,35 

39,95 

37,5 

62,5 

— 

52,00 

87,5 

12,5 

— 

39,05 

35,0 

65,0 

— 

51,60 

85,0 

15,0 

— 

38,00 

32,5 

67,5 

— 

51,20 

82,5 

17,5 

— 

37,05 

30,0 

70,0 

53,28 

* 50,80 

80,0 

20,0 

19,74 

35,90 

27,5 

72,5 

— 

50,30 

77,5 

22,5 

— 

34,65 

25,0 

75,0 

— 

- 49,80 

75,0 

25,0 

— 

33,35 

22,5 

77,5 

— 

49,30 

72,5 

27,5 

— 

=*= 32,05 

20,0 

80,0 

j 60,58 

* 48,80 

70,0 

30,0 

26,28 

30,60 

17,5 

82,5 

— 

48,30 

67,5 

32,5 

— 

28,80 

15,0 

85,0 

— 

47,80 

65,0 

35,0 

— 

27,00 

12,5 

87,5 

— 

47,25 

62,5 

37,5 

— 

=*= 24,30 

10,0 

90,0 

67,54 

=*=46,70 

60,0 

40,0 

33,16 

21,60 

7,5 

92,5 

— 

46,10 

57,5 

42,5 

— 

18,90 

5,0 

95,0 

— 

=*= 45,55 

55,0 

45,0 

— 

16,15 

2,5 

97,5 

— 

44,80 

52,5 

47,5 

— 

=*=13,35 

0,0 

100,0 

76,46 

=*=44,15 

50,0 

50,0 

40,28 

— 

— 

— 

— 


Wie bereits erwähnt, kann die Jodzahl einen Aufschluß über das 
Verhältnis der festen Fettsäuren zur Ölsäure in den Preßkuchen, den 
in den Kalt- und Wärmepressen abgeflossenen Säuregemischen und dem 
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Olein, nur bei Produkten der Kalkverseifung geben. Bei den von der 
Sckwefelsäureverseifung erhaltenen Produkten müßte die Trennung 
mittels der Bleisalze ausgefübrt werden. Statt dessen benutzen de 
Schepper und Geitel für Preßkuchen die nachstehende Tabelle, die 
sie in der Kerzenfabrik von Gouda in Holland für Talg und Palmöl 
ansgearbeitet haben. Diese enthält in der ersten Kolonne die Er- 
starrungspunkte der verschiedenen Zwischenprodukte bis hinauf zu dem 
fertigen „Stearin“, ferner die Ausbeuten an Stearin, wie sie durch ver- 
schieden starkes Auspressen bei höherer oder niederer Temperatur 
gewonnen wm’den. 


Exstarrungs- 

pnnkt 

PalmÖlfettsäiireiL enthalten Prozente 
Stearin vom Titer 

Talgfettsänren enthalten Prozente 
Stearin vom Titer 

48^0 

50« C 

52« C 

55,4« C 

48« C 

500 0 

52« C 

55,4' C 

5 

10 

4,2 

3,6 

3,2 

2,6 

3,2 

2,7 

2,3 

2,1 

15 

10,2 

9,8 

7>8 

6,6 

7,6 

6,6 

5,7 

4,8 

20 

17,4 

15,0 

14,4 

11,0 

13,0 

11,4 

9,7 

8,2 

25 

26,2 

22,4 

19,3 

16,2 

19,2 

17,0 

14,8 

12,6 

30 

34,0 

30,5 

26,6 

22,3 

27,9 

23,2 

21,4 

18,3 

35 

46,6 

40,8 

35,8 

29,8 

39,5 

34,5 

30,2 

25,8 

36 

48,6 

43,2 

38,0 

31,8 

42,5 

36,9 

32,5 

27,6 

37 

61,8 

45,5 

40,4 

33,6 

46,0 

40,0 

34,9 

29,6 

38 

65,5 

48,8 

42,6 

35,8 

49,5 

42,6 

37,5 

32,0 

39 

69,2 

51,8 

45,6 

38,2 

53,2 

45,8 

40,3 

34,3 

40 

63,0 

66,2 

48,6 

40,6 

57,8 

49,6 

43,5 

37,0 

41 

66,6 

58,7 

52,0 

43,0 

62,2 

53,5 

47,0 

40,0 

42 

70,5 

62,2 

55,2 

45,5 

66,2 

57,6 

50,5 

42,9 

43 

74,8 

66,0 

68,8 

48,5 

71,8 

62,0 

54,0 

46,0 

44 

79,2 

70,2 

62,0 

61,4 

77,0 

66,2 

58,4 

49,8 

45 

84,0 

74,5 

66,0 

54,3 

81,8 

71,0 

62,6 

53,0 

46 

89,4 

78,8 

69,8 

57,8 

87,5 

75,8 

67,0 

56,8 

47 

94,3 

83,0 

74,0 

61,0 

93,3 

80,9 

71,5 

60,8 

48 

100,0 

88,0 

78,6 

66,0 

100,0 

87,2 

76,6 

65,0 

49 

— 

94,2 

83,5 

69,1 

— 

93,0 

84,7 

69,5 

50 

— 

100,0 

89,0 

73,4 

— 

100,0 

87,0 

74,5 

51 

— 

— 

94,5 

78,0 

— 

— 

93,5 

79,8 

52 

— 

— 

100,0 

82,8 

— 

— 

100,0 

84,8 

53 

— 

— 

— 

87,6 

— 

— 

— 

90,1 

54 

— 

— 

— 

92,2 

— 

— 

- i — 

95,3 

55 

— 

— 

— 

97,5 

— 

— 

— 

100,0 

55,4 

— 

— 

— 

100,0 

— 

“ 1 

— 

— 
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Dalican bestimmte in den aus 50 g Fett isolierten Fettsäuren die 
Erstarrungspunkte und berechnete daraus die Ausbeute an Stearinsäure 
und Ölsäure, die in 100 Teüen Fett zu erwarten sind, wobei die Ge- 
samtausbeute an Fettsäuren zu 95%, die Glyzerinausbeute zu 9,68% 
(entsprechend 4®/o Glyzerinrest C3H2) und der Gehalt an Feuchtigkeit 
und Verunreinigungen zu 1 % angenommen ist. 


Erstarrungs- 

punkt 

°C 

Stearinsäure 

% 

Ölsäure 

io 

Erstarrungs- 

punkt 

«C 

Stearinsäure 

7 . 

Ölsäure 

7 » 

35,0 

25,20 

69,80 

44,5 

49,40 

45,60 

35,5 

26,40 

68,60 

45,0 

51,30 

43,70 

36,0 

27,30 

67,70 

46,5 

52,26 

42,75 

36,5 

28,75 

66,25 

46,0 

53,20 

41,80 

37,0 

29,80 

65,20 

46,5 

55,10 

39,90 

37,5 

30,60 

64,40 

47,0 

57,95 

37,05 

38,0 

31,25 

63,75 

47,5 

58,90 

36,10 

38,5 

32,15 

62,85 

48,0 

61,75 

33,25 

39,0 

33,45 

61,55 

48,5 

66,50 

28,50 

39,5 

34,20 

60,80 

49,0 

71,25 

23,75 

40,0 

35,15 

59,86 

49,5 

72,20 

22,80 

40,5 

36,10 

58,90 

50,0 

75,06 

19,95 

41,0 

38,00 

57,00 

50,5 

77,10 

17,90 

41,5 

38,95 

56,05 

51,0 

79,50 

15,50 

42,0 

39,90 

55,10 

51,5 

81,90 

13,10 

42,5 

42,75 

52,27 

52,0 

84,00 

11,00 

43,0 

43,70 

51,30 

52,5 

88,30 

6,70 

43,5 

44,65 

50,35 

53,0 

92,10 

2,90 

44,0 

47,50 

47,50 





3. Gemischtes Verfahren 

Da man nach dem Schwefelsäureverfahren eine bessere Ausbeute 
an Zerzenmaterial erhält als nach dem Autoklavenverfahren, während 
dagegen letzteres ein Glyzerin von besserer Qualität und in größerer 
Ausbeute liefert, hat man in der Praxis beide Verfahren unter dem 
Namen „Gemischtes Verfahren“ kombiniert, indem man das Fettmaterial 
in einem Autoklaven mit Kalk oder Magnesia verseift, wodurch man 
die ganze Menge Glyzerin erhält, und darauf die Erdalkaliseife mit ver- 
dünnter Schwefelsäure zersetzt, die resultierenden Fettsäuren trocknet 
und mit 2 ®/o konzentrierter Schwefelsäure verseift. Das sich der Ver- 
seifung im Autoklaven entziehende Neutralfett wird gleichzeitig auf 
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Kaßler hat ferner nach dem Magnesiaverf ähren hergestellte, ge- 
trocknete Fettsäuren verschiedener Fette und dieselben Fettsäuren dann 
nach zweistündiger Behandlung mit 2% Schwefelsäure bei 66” B6 und 
darauffolgendem Auskochen mit Wasser und Trocknen untersucht und 
folgende Resultate gefunden: 



Nach dem Magnesiaverf ähren 
erhaltene, getrocknete Fettsäuren 

Dieselben Fettsäuren mit Schwe- 
felsäure behandelt, mit Wasser 
gewaschen und getrocknet 

Neutralfett 

0/ 

Io 

Jodzahl 

Neutralfett 

7o 

Jodzahl 

La Plata-Talg 

5,2 

41,20 

1,8 

28,47 

Palmöl . . . 

4,3 

57,76 

0,9 

39, .35 

Knochenfett . 

3,1 

56,28 

1,1 

40,92 

Pflanzentalg . 

5,0 

35,57 

2,0 

23,42 


Welche Wirkung verschiedene Mengen Schwefelsäure auf die von 
der Kalkverseifung stammenden Fettsäuren bei 95” C ausüben, ist aus 
folgender Zusammenstellung ersichtlich (Pastrovich). 


Schwefel- 

Talgfettsäure 

Knochenfettsäure 

Knochen fettsäure 

säure auf 

100 Teile 
Fettsäure 

Erstarrungs- 

punkt 

OQ 

Jodzahl 

Hühl 

Erstarrungs- 

punkt 

1 

Jodzahl 

Hiibl 

Erstarrungs- 

punkt 

«C 

J odzahl 
Hühl 

0 

44,6 

38,17 

40,3 

61,45 

40,3 

61,45 

1 

44,3 

36,36 

40,2 

50,77 

40,2' 

' 49,56 

2 

44,8 

36,48 

40,4 

48,49 

40,7 

47,16 

3 

44,4 

34,28 

40,5 

46,90 

40,6 

45,57 

4 

46,0 

30,04 

40,4 

46,60 

40,4 

44,20 

5 

Dauer der 

45,1 

28,62 

41,2 

41,02 

40,8 

38,90 

Einwirkung 

60 Min. 

30 Min. 

60 Min. 


4. Yerseifung mit Wasser 

Die Zersetzung der Fette durch Einwirkung von Wasser bei er- 
höhtem Druck und gesteigerter Temperatur ist von Tilghman in Vor- 
schlag gebracht worden. Zu gleicher Zeit hat Berthelot die Beobachtung 
gemacht, daß das Wasser bei einer Temperatur von 180” C und einem 
Drucke von 10—16 Atmosphären die neutralen Fette in ihre Bestandteile 
zu spalten vermag. 
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Zur Verseifung setzte Tilghman zu dem Fette, das sich in 
einem geschlossenen Gefäß befand, Vs— Va Volumen Wasser hinzu und 
überließ es der Wirkung der Wärme, die eine Temperatur Yon 320® C 
eiTeichte. 

Ein sinnreicher Apparat ist von Wright und Fouchü konstruiert 
worden. Er besteht aus zwei starken kupfernen, hermetisch verschlos- 
senen und übereinander stehenden Kesseln, die mittels zweier Eöhren 
miteinander verbunden sind, von denen eine (a) fast auf den Boden 
reicht und mündet mit der anderen kurz über dem Boden des oberen 
Kessels, die andere Eöhre (&) geht vom Deckel des unteren Kessels aus 
und mündet unter dem Deckel des oberen Kessels. Der obere Kessel 
ist der Dampfgenerator, in dem zweiten befindet sich das Fett. Man 
füllt den Generator mit Wasser bis zu dem Punkte, wo das erste Bohr 
mündet; in den zweiten Kessel bringt man Fett soweit, bis es das 
Bohr b berührt, so daß zwischen dem Fett und dem Deckel des zweiten 
Kessels ein freier Baum bleibt, von den Konstrukteuren chambre d’ex- 
pansion genannt. Beim starken Erhitzen gelaugt nun der Dampf aus 
dem Generator durch das Bohr a in den Expausionsraum, kondensiert 
sich hier, geht dann in verdichtetem Zustande dtirch das spezifisch 
leichtere Fett abwärts, um durch das Bohr a von neuem in den Gene- 
rator zu gelangen. Auf diese Weise wird die neutrale Fettsubstanz bei 
hoher Temperatur und bei hohem Druck unablässig mit Wasser innig 
gemischt und in kurzer Zeit vollständig in Fettsäure und Glyzerin ge- 
spalten. 

In dem von Payen und Wilson konstruierten Apparate wurde 
das in der Destillationsblase befindliche Fett erhitzt und überhitzter 
Wasserdampf von einer Temperatur von 550 — 600 ® F durch die Fett- 
masse geschickt, wobei sie in Fettsäure und Glyzerin gespalten wurde, 
die mit den Wasserdämpfen in die Vorlage überdestülierten. Dieses 
Verfahren hat sich wegen der Explosionsgefahr bei Anwendung so hoher 
Dampfdrücke und wegen der unvollständigen Verseifung als unvorteil- 
haft für die Praxis erwiesen. 

Die festen Fettsäuren, die durch Verseifung mit Wasser und über- 
hitztem Dampf dargestellt werden, zeichnen sich durch ihre Härte, 
Sprödigkeit und dadurch aus, daß die daraus hergestellten Kerzen durch- 
scheinend sind und beim Beiben einen starken Glanz annehmen. Die 
Farbe derselben ist rein weiß oder sehr schwach gelblich. 

5. Verseifung nach dem Twitchellschen Verfahren 

Das Prinzip des TwitcheUschen Verfahrens, die Verseifung der 
Fette mit Benzolsulfostearinsäure, basiert wie bei dem Schwefelsäure- 
verfahren auf einer katalytischen Wirkung, mit dem Unterschiede, daß 
hier der Prozeß der Spaltung ein viel energischerer ist, weil sich die 
Benzolsulfostearinsäure in den Fetten leichter löst als Schwefelsäure, 
und daß Ölsäure hierbei nicht in festes Material übergeführt wird; daher 

40 * 
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haben die nach diesem Verfahren erhaltenen Fettsänren dieselbe Zu- 
sammensetzung wie die nach dem Autoklavenverfahren hergestellten 
Säuren. 

Das zur Verseifung benutzte Eeagens, die Benzolsulfostearinsäure 
C6H4(S03 H)CisHs 602 wird durch Einwirkung von konzentrierter Schwefel- 
säure auf eine Lösung von Ölsäure in Benzol gewonnen. 

Das zu verarbeitende Fett wird zuerst mit verdünnter Schwefel- 
säure gekocht, um von den Verunreinigungen, KaUrseifen usw. zu be- 
freien, wobei ^e abgekühlte Schwefelsäure noch 8 “ Be zeigen muß, bei 
einigen Fetten, wie Baumwollsamenöl, nicht unter 15 “ Be. Das so ge- 
reinigte Fett wird in einem mit lose aufliegendem Deckel versehenen 
Holzbottich mit etwa Vs seines Gewichtes destilliertem Wasser und 
— l®/o Reagens versetzt und 12 — 24 Stunden mit einer offenen Dampf- 
schlange gekocht; das Fett enthält dann 85 — 90 7o freie Fettsäuren. 
Während das ßeaktionsprodukt sich absetzt, wird durch ein zweites 
Rohr Dampf über die Oberfläche der Flüssigkeit streichen gelassen, um 
das Bräunen des Fettes bei Berührung mit der Luft zu verhindern. 
Das Glyzerinwasser wird abgewaschen und gelangt zur weiteren Ver- 
arbeitung, und die Fettsäuren können für die Seifenfabrikation schon in 
diesem Stadium verwendet werden. Wünscht man eine vollständigere 
Spaltung, so setzt man etwa 10®/o Wasser hinzu und kocht weitere 
12 — 24 Stunden, wodurch der Gehalt an freien Fettsäuren bis auf 
97 — 99®/o steigt. Hierauf fügt, man Baryumkarbonat — auf 10 Teile 
Reagens 1 Teil Baryumkarbonat — oder soviel hinzu, daß, wenn die 
wieder aufgekochte Masse nach dem Erkalten in einer entnommenen 
Probe auf Zusatz von einigen Tropfen Methylorangelösung sich nach 
15 — 20 Minuten nicht mehr rötet, in diesem Zustande die Fettsäuren 
an der Luft keine nachteiligen Veränderungen mehr’ erleiden. 


Prüfung der Zwischenprodukte des Verseifungsprozosses 

Der Gang des Verseifungsprozesses wird in der Weise verfolgt, 
daß man in gewissen Zeiträumen in den betreffenden Apparaten Proben 
entnimmt und in diesen das Verhältnis zwischen freier Fettsäure und 
Neutralfett bestimmt, indem man die Probe bei der Schwefelsäure- 
verseifung mit Wasser und bei den übrigen Verfahren mit verdünnter 
Schwefelsäure kocht und die Säurezahl und die Verseifungszahl ermittelt. 
Unter Annahme, daß 100 Teile Neutralfett 95 Teile Fettsäuren liefern, 
ergibt sich das Verhältnis von freier Fettsäure zum Neutralfett im 
Moment der Probenahme aus der Proportion: 

f :N = s : 1,053 (k — s), 

wo s die Säurezahl, k Verseifungszahl, f freie Fettsäure, N Neutralfett 
bedeuten. 

Lach bringt folgendes Beispiel über den Verlauf einer Verseifung 
von Talg mit 3 ®/o Kalk im Autoklaven unter 10 Atmosphären Druck. 
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1)) Darstellung Ton Kerzeiiniaterial aus Ölsäure 

Seitdem Stearin in der Fabrikation von Kerzenmaterial angewendet 
wird, ist das Augenmerk der Fabrikanten auf das im Vergleiche mit 
den festen Säuren meist minderwertige Nebenprodukt der Stearinfabri- 
kation, die Ölsäure, gerichtet worden, indem man bestrebt ist, diese in 
eine ungesättigte Säure oder in ein besser verwendbares festes Kerzen- 
material umzuwandeln; doch haben die bisherigen Bestrebungen, diese 
Aufgabe in einer zufriedenstellenden Weise zu lösen, zu keinem durch- 
schlagenden Erfolge geführt. _ 

Die Umwandlung von Ölsäure in Elaidinsäure mittels salpetriger 
Säure ist nur bei frischer Ölsäure einigermaßen regelmäßig, sonst nicht 
vollständig; aber schon die Reinigung der erhaltenen rohen Elaidinsäure 
verteuert dieses Verfahren. Das auf der Natriumbisulfitreaktion basie- 
rende Verfahren ist eine umkehrbare Reaktion und liefert daher schlechte 
Ausbeute an Elaidinsäure; übrigens ist auch reine Elaidinsäure ein 
schlechtes Material für Kerzen. 

P. de Wilde und Reychler haben versucht, durch Erhitzen von 
Ölsäure mit l®/o Jod auf 270 — 280 “C Stearinsäure herzustellen, und 
es gelang 70°/o zu erhalten, was sich für ein technisch brauchbares 
Verfahren als weit ungenügend erwies. Auch das billigere Brom und 
Chlor führten zu keinen besseren Resultaten. 

Die Umwandlung in Palmitinsäure durch Schmelzen mit Ätz- 
alkalien nach Varrentrapp ist im großen Maßstabe versucht worden, 
erwies sich aber wegen der hohen Kosten und der großen Gefahr in- 
folge der Entwicklung von Wasserstoff als nicht praktisch. Die nach 
diesem Verfahren hergestellten Kerzen hatten einen widerlichen Geruch 
und faßten sich fettig an. Pastrovich erhielt nach diesem Verfahren 
aus technischem, zweimal gepreßtem Elain mit der Jodzahl 75,16 Fett- 
säuren vom Titer 50,0® C und der Jodzahl 20,30, die aber wegen der 
dunklen Farbe destilliert werden mußten; die vollständige Entfernung 
der bei diesem Prozeß gleichzeitig entstandenen Essigsäure aus den ge- 
wonnenen Fettsäuren machte große Schwierigkeiten. 


Die Verseifungsmasse enthielt: 

nach 1 Stunde 64,5 ®/o 
„ 2 Stunden 24,0 _ 


3 

4 

5 

6 

7 

8 
9 

10 

12 


22,6 

15.3 

11.4 
9,2 
6,0 
2,6 
2,1 
0,9 
0,7 
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Zur rer ließ Chlorgas oder Chlor entwickelnde Mischungen auf 
Ölsäure einwirken und behandelte dann die Chlorderivate unter 8 — 10 
Atmosphären Druck mit Zinkstaub oder Eisenpulver, die gebildeten 
Metallstreifen wurden dann mit Säure zerlegt, und er erhielt feste, ge- 
sättigte Fettsäuren. Diese Reaktion ist aber nicht durchführbar, da bei 
der Reduktion von Monochiorstearinsäure Ölsäure zurückgebildet wird, 
wie es sich auch in den Versuchen mit Bromderivaten der Stearinsäure 
von Lewkowitsch herausgestellt hat. Die Ölsäure wurde zuerst in 
Monobromstearinsäure oder Dibromstearinsäure verwandelt, die Reaktion 
verlief aber resultatlos, da bei der Reduktion mit Wasserstoff keiue 
Stearinsäure erhalten werden konnte. 

Ch. Tissier soll die direkte Umwandlung der Ölsäure in Stearin- 
säure und gleichzeitige Verseifung der Fette durch Erhitzen derselben 
mit granuliertem Zink oder Zinkstaub und Wasser im Autoklaven ge- 
lungen sein. Gerade das Gegenteil der Tissierschen Resultate ergibt 
sich aus den Versuchen von J. Freundlich und 0. Rosauer^), die bei 
zwei Versuchen 1,6 und 3,37 "/o Stearinsäure erhielten; wurden aber statt 
der freien Fettsäuren Neutralfette angewandt, so konnte überhaupt keine 
Zunahme der Stearinsäure konstatiert werden. 

Auch die Erhitzung der Ölsäure mit Zinkchlorid auf 200** C 
führte zu keinem brauchbaren technischen Verfahren, da die Menge der 
unangegriffenen Ölsäure und die beträchtliche Menge der flüssigen un- 
verseifbaren Substanz, die hierbei gebildet wurde, zu groß war. Max 
V. Schmidt erhitzte 10 Teüe Ölsäure mit 1 Teil Zinkchlorid auf 180“ C, 
kochte mehrmals mit verdünnter Salzsäure, bis eine Probe beim Abkühlen 
erstarrte, dann mit Wasser aus, destillierte die Fettsäuren mit über- 
hitztem Wasserdampf und trennte das Destillat in Stearin und Ölsäure. 
Das auf diese Weise hergestellte technische Stearin hat nach Benedikt““) 


folgende Zusammensetzung: 

Flüssige Anhydride 8“/o 

Stearolakton 28 "/o 

Ölsäure und Isoölsäure 40 “/o 

jS-B[ydroxystearinsäure 22 “/o 

Gesättigte Fettsäuren (durch Differenz) . 2®/o 


100 o/o 

Lewkowitsch*) hat gefunden, daß außer Hydroxystearinsäure 
keine gesättigten Fettsäuren entstehen. Shukow und Schestakow'‘) 
geben an, daß sie nie mehr als 8— -9“/o Stearolakton erhalten konnten. 

Das Rohprodukt wurde in einem Strome überhitzten Dampfes 
destilliert und das Destillat in einer hydraulischen Presse in Kerzen- 


b J. Preundlich und 0. Hosauer, Cliem. Ztg. 1900, 506. 

“) Benedikt, Monatshefte f. Chemie 1890, 71. 
h LeTkowitsoh, Journ. Soo. Chem. Ind. 1897, 392. 

*) ShukoTV und Schestakow, Journ. f. prakt. Chem. 67, 418 (1903). 
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material und Ölsäure geschieden. Das 
folgende Zusammensetzung: 

so erhaltene Kerzenmaterial hatte 

Stearolakton . . 

. . 75,8“/o 

Isoölsäure . . . 

. . 15,7 “/o 

Feste Fettsäuren . 

. . 8,5 “/o 


100 o/o 

Die Eiawirkung voa ZinkcMorid aaf Ölsäure scheint in ähnlicher 
Weise zu verlaufen, wie die der Schwefelsäure. Es bilden sich wahr- 
scheinlich zwei isomere Chlorzinkadditionsprodukte, die beim Kochen mit 
verdünnter Salzsäure in Chlorzink und zwei isomere Oxystearinsäureu 
zerlegt werden, von denen die eine unter Verlust von 1 Molekül Wasser 
in Stearolakton tibergeht. 

Dieselben Oxystearinsäuren erhielt Geitel bei der Einwirkung 
konzentrierter Schwefelsäure auf Ölsäure in der Kälte, nur bildet sich 
beim Kochen des Produktes mit Wasser das Stearolakton in geringer, 
die gewöhnliche Oxystearinsäure in überwiegender Menge. Bei der 
folgenden Destillation im Dampf ströme geht das Stearolakton unverändert 
über, während die Oxystearinsäure Ölsäure und Isoölsäure liefert. 

Shukows Methode zur Umwandlung der Ölsäure und ihrer Iso- 
meren in Stearolaktone besteht darin, daß man auf jedes Molekül Ölsäure 
1 Molekül konzentrierte Schwefelsäure bei Temperaturen von 60 — 90“ C 
einwirken läßt. Das Reaktionsgemisch wird mit reinem oder mit natrium- 
sulfathaltigem heißem Wasser wiederholt gewaschen, wobei die gebildete 
Oxystearinsäure in Stearolakton übergeht. 

Hartl entfernt zuerst aus der zu verwendenden Ölsäure die fremden 
organischen Substanzen durch Destillation mit Wasserdampf, um die 
Dampffärbung der Sulfofettsäuren zu verhindern. Die so erhaltene Öl- 
säure wird mit Schwefelsäure von 58“ — 60“ Bä behandelt und in offenen 
Gefäßen mit 1 — 10 “/o Zinkstaub bis auf 100“ C erhitzt und dann mit 
verdünnter Mineralsäure gekocht, um die gebildeten Metallsalze zu zer- 
setzen. Die so erhaltene Masse wird gepreßt und als Kerzenmaterial 
verwendet. 

W. Burton versetzt eine Lösung von Ölsäure in einem flüssigen 
Kohlenwasserstoffe der Paraffinreihe mit Schwefelsäure, wodurch sich 
Sulfoölsäure bildet, und leitet in die Lösung Dampf ein; es entsteht 
dabei Oxystearinsäure. Nach dem Absetzen wird die Schwefelsäure ab- 
geblasen, das Gemisch dann mit heißer Naphta versetzt, um die Oxy- 
stearinsäure aufzulösen und auskristallisieren zu lassen. 

Das Verfahren von Sabatier und Senderens, Ölsäure in Stearin- 
säure umzuwandeln, besteht in der Einwirkung von Wasserstoff in 
Gegenwart eines Katalysators, Nickelpulver auf Ölsäure. Dieses Ver- 
fahren ist im großen noch nicht ausgeführt worden. 
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Stearinpech 

Stearinpech (Goudron) ist eia teerartiger Rückstand, der beider 
Destillation der Fettsäuren in der Blase bleibt. Der ursprüngliche Rück- 
stand wird gewöhnlich in eine andere Blase gebracht und einer Destillation 
mit überhitztem Wasserdampf bei etwa 300® 0 unterworfen, wonach eine 
schwarze, dicke, asphaltartige Masse zurückbleibt. 

Stearinp ech enthält geringe Mengen freier Fettsäuren und Neutral- 
fett, etwa 10®/o zusammen, irnd hauptsächlich Kohlenwasserstoffe, die 
Ton der Zersetzung bei der Destillation herrühren. Donath^) fand in 
einem von ihm untersuchten Stearinpech etwa 21 ®/o in Alkohol löslicher 
Bestandteile und ca. 9®/o unverseifbarer Bestandteile. Die Destillation 
der Probe lieferte hauptsächlich Kohlenwasserstoffe. Auch Stas fand 
bei der Destillation der rohen Fettsäuren bis zu 6 ®/o Kohlenwasserstoffe 
und Krey®) konnte aus Stearinpech durch die Destillation unter Druck 
petroleumähnliche Kohlenwasserstoffe isolieren. Die Fettpeche (Stearin- 
pech, Wollpech) lassen sich durch ihre definitiven Säure- und Verseifungs- 
zahlen vom Petroleumpech, den Rückständen der Erdöldestillation unter- 
scheiden. Außerdem zeichnen sich die weichen und mäßig harten Fettpeche 
durch einen bedeutenden, an verseifbaren Substanzen und einen an Fett 
erinnernden Geruch aus ; die harten Fettpeche enthalten bedeutend weniger 
verseifbarer Substanzen, dagegen ist das Petroleumpech durch seinen 
minimalen Gehalt an verseifbaren Substanzen charakterisiert, wie aus 
den Untersuchungen von Holde und Marcusson®) hervorgeht. Sie 
fanden : 



Säurezalil 

Verseifuiigs- 

zalil 

Bei weichen und mäßig harten Fettpechen . . 

9,2—22,8 

11,5—34,0 

Bei harten Fettpechen (6 Proben) 

0,2— 4,0 

2,2— 7,2 

Bei sehr dickflüssigem hartem und weichem 
Petroleumpech 

0,1— 1,2 

1,1— 2,6 


Die Untersuchungen von Donath*) ergaben folgende Zusammen- 
setzung der Fettpeche: 

1. Hochsiedende Kohlenwasserstoffe gesättigter und ungesättigter 
Natur; 

2. Reste von Fettsäuren, Glyzeriden, sowie anderen Fettsäureesteru ; 

3. Fettsäureanhydride und Laktone; 


‘) Donath, Chem. Ztg. 1893, 1788. 

’) Krey, Chem. Ztg. 1894, 183. 

•) Holde und Marousson, Mitteil. Techn. Yersuchs-Anst. Charlottenburv 18. 
147 (1900). ® 

*) Donath, Chem. Eevne d. Fett- und Harz-Ind. 12, 42 n. 70 (1905). 
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4. Eine geringe Menge von Mineralsubstanzen; 

5. Wollpecbe und StearinwoUpecbe enthalten außerdem Cholesterine, 
höhere Fettalkohole usw. 

Donath analysierte 2 Stearingoudrone und 2 StearinwoUpecbe 


und fand im 
Stearingoudron: 

ünverseifbares I 16,12 ®/o II 31,08 “/o 

Gesamtfettsäuren a. Stearinsäure berechnet 82,01 „ 67,59 „ 

Glyzerin 2,40 „ 1,35 „ 

Stearinwollpech: 

Säurezahl 14,07 „ 16,70 „ 

Verseifungszahl 46,56 „ 70,32 „ 


Der rin Äther unlösliche Eückstand betrug bei den eigentlichen 
Stearinproben 0,97 — 8,67®/o, bei den Stearinwollpechen 52,84 ",o und 
77,66%. 


c) Kerzenfabrikatiou 

Je nach dem Material, aus dem man die Kerzen darstellt, unter- 
scheidet man 1. Talgkerzen, 2. Stearinkerzen, 3. Paraffinkei'zen, 4. Ceresin- 
kei'zen, 5. Walratkerzen und 6. Wachskerzen. 

1. Talgkerzen 

Früher wurden die Talgkerzen durch Ziehen hergestellt, wie dies 
bei den Wachskerzen noch heute stattfindet, jetzt aber werden sie wie 
die Steaiiukerzen gegossen. Die Talgkerze hat nur noch untergeordnete 
Bedeutung, sie ist den Stearin- und Paraffinkerzen fast vollständig er- 
legen. Zur Herstellung der Talgkerzen wendet man reinen, schmutz- 
nnd wasserfreien, harten Talg (Kerntalg) an; weicher Talg wird mit Preß- 
talg zusammengeschmolzen, um seine Konsistenz härter und auf solche 
Weise zum Kerzengießen verwendbar zu machen. 

Die Untersuchung der Kerzen resp. des Materials geschieht in der- 
selben Weise wie beim Talg. 


2. Stearinkerzen 

Als Ausgangsmaterial zur Herstellung von Stearinkerzen dient das 
technische Stearin, das praktisch aus einem Gemisch von Stearinsäure 
und Palmitinsäure besteht. Dieses kommt in Form von weißen, durch- 
scheinenden Kuchen vor, die noch nicht so rein sind, um als Kerzen- 
material verwendet zu werden, und werden daher zur Entfernung der 
mechanischen und chemischen Verunreinigungen zuerst mit sehr ver- 
dünnter Schwefelsäure und dann mit Wasser ausgekocht irnd stehen ge- 
lassen, bis sich die Masse vollständig klärt. 
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Die verschiedeaen Eigenschaften der Stearinsäure in Gemisch mit 
Palmitinsäure und des Talges bedingen einige Abweichungen in der 
Eabrihation der Kerzen. Diese ergibt sich schon aus dem höheren 
Schmelzpunkte des Säuregemisches etwa nur 10 — 20“ C und der Neigung, 
beim Erkalten eine großblättrig kristallinische Gestalt anzunehmen, wes- 
halb die Kerzen zerbrechlich und rauh werden und beim Brennen ab- 
laufen. Zur Beseitigung dieser Übelstände setzt man etwa 2®/o Wachs 
oder 20 “/o Paraffin hinzu. Vor dem Eingießen der Masse in Können 
kühlt man unter ümrühren bis fast zum Erstarrungspunkt, dem rahm- 
artigen Aussehen ab, wobei die Masse in einen dichtkörnigen Zustand 
übergeht. Die Kerzenformen, die hauptsächlich aus Zinn, ferner Blei, 
Wismuth und Kadmium enthaltender Legierung besteht, werden durch 
Wasserdampf oder im Wärmeofen vorgewärmt, da kalte Formen sich un- 
vollständig ausfüUen. Das Gießen geschieht in verschiedenen Maschinen. 
Damit die Stearinsäure nicht überhitzt wird und dadurch eine bräunliche 
Karbe annimmt, wird diese in einem kupfernen verzinnten Kessel mit 
Ablaßhahn und doppelten Wänden zur Dampfheizung geschmolzen, von 
diesem in einen nebenstehenden Kessel abgelassen und darin zum Er- 
kalten bis zu rahmartiger Konsistenz gerührt, um endlich in die Formen 
gegossen zu werden. 

Das Poheren der Kerzen geschieht in der Weise, daß sie mit 
einem mit Spiritus befeuchteten Klanellappen bis zur Trockne gerieben 
werden; am schnellsten und einfachsten geschieht das mittels eines 
Apparates, der zugleich als Abschneidemaschine dient. 


3. Parafflnkerzen 

Das Paraffin ist das schönste Material zu Kerzen; diese haben 
aber den Übelstand, bei längerem Stehen sich zu biegen. Dieser Übel- 
stand wird durch einen Zusatz von Stearinsäure beseitigt, der sich nach 
dem Schmelzpunkte des zur Verfügung stehenden Paraffins richtet. Der 
Zusatz der Stearinsäure beträgt 3— 157o, andererseits wird aber die Masse 
für die Stearinkerzen mit 16 — 20 “/o Paraffin vermischt, so daß das 
Material zu den Paraffin- und Stearinkerzen tatsächlich ein Gemisch 
von Paraffin und Stearin in verschiedenen Verhältnissen darstellt. Um 
feste, hartbrüchige, beim Zerbrechen knackende , ' klappernde Kerzen zu 
erhalten, erwärmt man das Paraffin auf 60—70“ C und die Formen auf 
etwa 45“ C. Sobald diese gefüllt sind, taucht man sie sofort in kaltes 
Wasser, um rasch abzuktihlen und durch Nachgießen voll zu erhalten; 
nach einer Stunde werden die Kerzen aus der Form gelöst. 

Das in der Paraffinkerzenfabrüration angewendete Material ist ein 
Gemenge verschiedener Paraffine mit verschiedenen Schmelzpunkten: 

Paraffin aus Bogheadkohle schmilzt bei 45—51“ C 
„ „ Braunkohle „ „ 54“ C 

« « Torf „ „ 46,7“ C 
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Paraffin aus Rangoonteer schmilzt bei 61,0® C 
„ „ Ozokerit „ „ 56 — 82® C. 

Paraffin stellt ein Gemisch der höheren, festen über 300® C sieden- 
den Grenzkohlenwasserstoffe dar. Es ist eine weiße, wachsähnliche, 
geruch- und geschmacklose Masse, die, je nach der Darstellung, zwischen 
45® und 82® 0 schmilzt und deren spezifisches Gewicht zwischen 0,869 
und 0,943 hegt. Paraffin wird hauptsächlich aus drei Quellen erhalten, 
nämlich Petroleum, Braunkohle und Ölschiefer. Das Erdöl von Boryslaw 
(Galizien) ist reich daran, während die stark uaphtenhaltigen Erdölarten 
in der Regel fast paraffinfrei sind. Besonders wichtig ist seine Dar- 
stellung durch trockene Destillation der verscliiedensten Naturstoffe. 
Reichenbach fand es zuerst 1830 unter den Destillationsprodulcten des 
Holzes auf und seit 1850 ist die Paraffingewinnung durch trockene 
Destillation Gegenstand einer bedeutenden Industrie. 

Darstellung des Paraffins. Das Pi’odukt der Trockendestilla- 
tion der Braunkohle, der Braunkohlenteer, wird nach dem Entwässern 
einer fraktionierten Destillation unterworfen, bei der es sich hauptsäch- 
lich darum handelt, die bei gewöhnlicher Temperatur flüssig bleibenden 
Destillate von den später übergehenden, kristallisierenden Destillaten, 
der sogenannten „Paraffinbutter“, zu trennen. Die Paraffinbutter wird 
durch Abpressen in mit Kühlrahmen versehenen Filterpressen von den 
schweren Ölen befreit, wobei gelbe Paraffinschuppen erhalten werden, 
die mit Photogen (Braunkohlenbenzin — die leicht flüchtigen, bei der 
Braunkohlenteerdestillation gewonnenen Fraktionen) gewaschen und unter 
starkem Druck in hydratdischen Pressen abgepreßt werden. Nun wird 
das so erhaltene Produkt mit 2 — 3 ®/o Entfärbungspulver, Blutlaugensalz- 
rückständen oder Thonolin (Tonerdesilikat) behandelt, im geschmolzenen 
Zustand durch ein Faltenfilter filtriert und in Blechformen zu Tafeln 
erstarren gelassen, wobei ein weißes Paraffin resultiert. Man unter- 
scheidet „Hartparaffin“, das zur Kerzenfabrikation dient, und „Weich- 
paraffin“, das zum Tränken der Zündhölzer Verwendung findet. 

Untersuchung des Paraffins 

Die Schmelz- und Erstarrungspunkte der verschiedenen Pa- 
raffinsorten variieren beträchtlich, ebenso die spezifischen Gewichte. 
Für die Bewertung des Paraffins ist der Schmelzpunkt wie der ihm 
naheliegende Erstarrungspunkt im Handelsverkehr maßgebend; je höher 
derselbe liegt, um so wertvoller ist das Produkt. Eine einheitliche 
Methode, den Erstarrungspunkt des Paraffins zu bestimmen, ist bis jetzt 
noch nicht vereinbart worden, daher sind im Handelsverkehr drei ver- 
schiedene Methoden maßgebend: 1. die vom Verein für Mineralölindustrie 
in Halle a. S. vorgeschriebene, die sogenannte Deutsche Probe, 2. Eng- 
lische Probe und 3. Amerikanische Methode. 
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Deutsche Probe. „Ein kleines, mit Wasser gefülltes Becherglas 
von ungefähr 7 cm Höhe und 4 cm Durchmesser wird bis ungefähr 70® 0 
erwärmt, und auf das erwärmte Wasser ein kleines Stückchen des zu 
untersuchenden Paraffins geworfen, so groß, daß es nach dem Zusammen- 
schmelzen ein rundes Auge von etwa 6 mm Durchmesser bildet. Sobald 
dieses flüssig ist, wird in das Wasser ein Celsiusthermometer von der 
durch den Verein festgestellten Einrichtung so tief eingetaucht, daß das 
längKche Quecksilbergefäß ganz von Wasser bedeckt wird. Sobald sich 
auf dem Paraffinauge ein Häutchen bildet, wird der Erstarrungspunkt 
an der Skala des Thermometers abgelesen. Während dieser Operation 
muß das Becherglas durch eine Umgebung von Glastafeln sorgfältig vor 
Zugluft geschützt werden, und darf der Hauch des Mundes beim Beob- 
achten der Skala das Paraffinauge nicht treffen“^). 

Englische Probe. Man schmilzt in einem Reagenzglase Paraffin 
unter fortwährendem ümrühren mit einem kleinen Thermometer und läßt 
den Inhalt langsam abkühlen. Da bei Paraffin die Quecksilbersäule des 
Thermometers etwa Minute stationär bleibt, so läßt sich der Schmelz- 
punkt oder der „Schmelzgrad“ mit der größten Betiuemlichkeit und 
Schärfe ablesen. 

Amerikanische Methode. Man senkt ein Thermometer mit 
runder Quecksilberkugel in ein mit einer genügenden Menge geschmol- 
zenen Paraffins gefülltes 9 cm weites Becherglas ein, so daß die Kugel 
sich nur zu V* in der Paraffinmasse befindet. Während des langsamen 
Erkaltens der flüssigen Masse fixiert man diejenige Temperatur, bei 
der die ersten Anzeichen einer Haut, die sich von den Gefäßwänden 
bis zum Thermometer hinzieht und betrachtet diesen Moment als 
Schmelzpunlct. 

Die deutsche und amerikanische Methode geben sehr unsichere 
Resultate, dagegen erweist sich die englische als die genaueste Methode. 
Graefe hat nachgewiesen, daß bei der Bestimmung des Schmelzpunktes 
nur diejenigen Methoden einwandsfreie Resultate liefern, die auf dem 
Freiwerden der latenten Wärme beruhen, also die Methoden zur Be- 
stimmung des Erstarrungspunktes von Einkener, Dalican, Wolfbauer 
und Shukow. 

Da das Kerzenmaterial aus verschiedenen Gemischen von „Stearin“ 
und Paraffin besteht und der Schmelzpunkt eines Gemisches von Stearin 
und Paraffin nicht aus den Schmelzpunkten der Komponenten berechnet 
werden kann, empfiehlt es sich, in Betrieben Tabellen für das verarbeitete 
Material auszuarbeiten. Die folgenden Tabellen enthalten die von 
J. Redwood bestimmten Schmelzpunkte von Gemischen aus Paraffin 
und Stearin. 


’ Chem. Ztg. 11, 784. 
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Sclimelzpuiikte von Kerzenmaterial aus schottiscJiem Paraffin 
und „Stearin“ (J. J. Redwood). Tabelle 1 


Paraffin 

„Stearin“ 

Gemisch 

Schmelzpunkt 

Prozente 

Schmelzpunkt 

Prozente 

Schmelzpunkt 

op 

90 

102 

10 

121 

100 

80 

102 

20 

121 

98,5 

70 

102 

30 

121 

100 

60 

102 

40 

121 

104,5 

50 

102 

50 

121 

110,5 

40 

,102 

60 

121 

111,0 

30 

102 

70 

121 

113,5 

20 

102 

80 

121 

117,5 

10 ' 

102 

90 

121 

119,0 


Tabelle 2 


Paraffin 

„Stearin“ | 

Gemisch 

Schmelzpunkt 

Prozente 

Schmelzpunkt 

0 ^ 

Prozente j 

Schmelzpunkt 

oy 

90 

120 

10 

123 

118 

80 

120 

20 

123 

116,5 

70 

120 

30 

123 

114 

60 

120 

40 

123 

112 

50 

120 

50 

123 

110 

40 

120 

60 

123 

109 

30 

120 

70 

123 

113 

20 

120 

80 

123 

118,5 

10 

120 

90 

123 

119,5 


Tabelle 3 


P ar af f in 

„Stearin“ 

Gemisch 

Schmelzpunkt 

®F 

Prozente 

Schmelzpunkt 

i °F 

Prozente 

Schmelzpunkt 

®F 

90 

120,25 

10 

129,75 

118,50 

80 

120,25 

20 

129,75 

116,75 

70 

120,25 

30 

129,75 

114,50 

60 

120,25 

40 

129,75 

112,25 

50 

120,25 

50 

129,75 

113 

40 

120,25 

60 

129,75 

118,76 

30 

120,25 

70 

129,75 

122 

20 

120,25 

80 

129,75 

124,50 

10 

120,25 

90 

129,75 

127 
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Tabelle 4 


Paraffin 

„Stearin“ 

Gremisch 

Schmelzpunkt 

0}? 

Prozente 

Schmelzpunkt 

op 

Prozente 

Schmelzpunkt 

90 

125 

10 

121 

123 

80 

125 

20 

121 

121 

70 

126 

30 

121 

119 

60 

125 

40 

121 

117,6 

50 

125 

50 

121 

114 

40 

125 

60 

121 

111 

30 

125 

70 

121 

107 

20 

126 

80 

121 

114 

10 

125 

90 

121 

117 


Tabelle 6 


Paraffin 

„Stearin“ 

G-emisch 

Schmelzpunkt 

op 

Prozente 

Schmelzpunkt 

OF 

Prozente 

Schmelzpunkt 

op 

90 

130 

10 

121 

128 

80 

130 

20 

121 

125,5 

70 

130 

30 

121 

123 

60 

130 

40 

121 

121 

50 

130 

60 

121 

118,5 

40 

130 

60 

121 

114 

30 

130 

70 

121 

109 

20 

130 

80 

121 

116,5 

10 

130 

90 

121 

118 


Tabelle 6 


Paraffin 

„Stearin“ 

G-emisch 

Schmelzpunkt 

op 

Prozente 

Schmelzpunkt 

0 

Prozente 

Schmelzpunkt 

90 

132,50 

10 

129,76 

130,50 

80 

132,50 

20 

129,75 

128,60 

70 

132,50 

30 

129,76 

126,60 

60 

132,60 

40 ■ 

129,75 

124,26 

50 

132,50 

50 

129,75 

121,00 

40 

132,60 

60 

129,75 

117,76 

30 

132,50 

70 

129,76 

119,50 

20 

132,50 

80 

129,75 

126,25 

10 

132,50 

90 

129,75 

127,50 
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Schmelzpunkt von Kerzenmaterial ans thüringischem Paraffin 
und „Stearin“ (Scheithauer) 


Paraffin 

7o 

vom 

Schmelz- 

punkt 

«c 

„Stearin“ 

vom 

Schmelz- 
punkt 
54° C i 

7» 

Schmelz- 

punkt 

des 

Gremisches 

°C 

Paraffin 

0/ 

Io 

vom 

Schmelz- 

punkt 

OC ^ 

„Stearin“ 

vom 

Schmelz- 
punkt 
54° C 

7o 

Schmelz- 

punkt 

des 

G-emisches 

°C 

90,0 

36,5 

10,0 

36,5 

90,0 

48,5 

10,0 

47,5 

66,6 

36,5 

33,3 

39,0 

66,6 

48,5 

33,3 

45,0 

33,3 

36,5 

66,6 

45,75 

33,3 

48,5 

66,6 

47,75 

10,0 

36,5 

90,0 

51,75 

10,0 

48,5 

90,0 

52,5 

90,0 

37,5 

10,0 

36,5 

90,0 

50,0 

10,0 

49,0 

66,6 

37,5 

33,3 

35,5 

66,6 

50,0 

33,0 

47,0 

33,3 

37,5 

66,6 

47,0 

33,3 

50,0 

66,6 

47,5 

10,0 j 

37,5 

90,0 

52,0 

10,0 

.50,0 

90,0 

52,5 

90,0 

1 40,75 

1 10,0 

39,75 

90,0 

54,0 

10,0 

1 

i 63,0 

66,6 

40,75 

33,3 

40,50 

66,6 

54,0 

33,3 

49,0 

33,3 

40,76 

66,6 

47,50 

33,3 

54,0 

66,6 

47,0 

10,0 

40,75 

90,0 

52,00 

10,0 

54,0 

90,0 

52,6 

90,0 

45,0 

10,0 

44,0 

90,0 

56,5 

10,0 

56,5 

66,6 

46,0 

33,3 

40,75 

66,6 

56,5 

33,3 

52,0 

33,3 

45,0 

66,6 

48,0 

33,3 

56,5 

66,6 

47,5 

10,0 i 

45,0 

90,0 

52,5 

10,0 

56,5 

90,0 

52,5 


Terret bestimmte die Schmelzpunkte der einzelnen aufeinander- 
folgenden Fraktionen, in die drei Paraffine zerlegt wurden. Die Re- 
sultate sind in nachstehender Tabelle angegeben. 

(Tabelle s. Seite 640.) 

Die Scottish Mineral Oil Association hat folgende Vorschriften 
zur Untersuchung des Paraffins gegeben: 

Probeziehen der Paraffinschuppen. Die Proben werden mittels 
eines Metallrohres entnommen, einzeln gut durchgemischt und in weit- 
halsige, mit Grlasstopfen verschließbare Flaschen gebracht, wobei die 
Flaschen vollständig gefüllt werden müssen, damit kein Verdampfen und 
keine Ansammlung in den oberen Teilen stattfinden kann. Auch müssen 
die Schuppen in den Flaschen gut zusammengepreßt sein. 

Bestimmung von Verunreinigungen im Rohparaffin. Man 
schmilzt eine gewogene Menge, nicht weniger als 453,58 g = 1 engl. 
Pfund, läßt absetzen, gießt das Paraffin ab, digeriert den Rückstand mit 
Petroleumäther (oder Schieferölnaphtha), bringt auf ein trocknes gewogenes 
Filter, wäscht ihn mit Petroläther nach, trocknet und wägt. 
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Schnielzpunkte der einzelnen aus Paraffin erhaltenen 

Fraktionen 


Nr. 

der 

Fraktion 

Schmelz- 
punkt 
126 ®F 

Schmelz- 
punkt 
111 °F 

Schmelz- 

punkt 

102 

Nr. 

der 

Fraktion 

Schmelz- 

punkt 

126® F 

Schmelz- 
punkt 
111 ®F 

Schmelz- 
punkt 
102® F 

1 

119,0 

103,0 

94,0 

11 

124,0 

110,5 

100,0 

2 

120,0 

104,0 

94,0 

12 

125,0 

112,0 

102,0 

3 

120,5 

104,5 

94,5 

13 

126,0 

113,0 

103,5 

4 

121,0 

105,0 

95,0 

14 

127,0 

113,5 

105,0 

5 

121,0 

106,0 

96,0 

15 

128,0 

114,5 

106,5 

6 

121,0 

107,0 

97,5 

16 

129,0 

116,0 

108,0 

7 

121,5 

107,5 

98,0 

17 

130,0 

117,0 

109,0 

8 

122,0 

108,0 

98,5 

18 

132,0 

119,0 

110,0 

9 

122,5 

108,5 

99,0 

19 

134,0 

123,0 

112,5 

10 

123,0 

109,0 

99,0 

20 

138,0 

125,0 

113,0 


Bestimmung des Wassers. Diese kann nach einem der folgen- 
den Verfahren ausgeführt werden: 

a) Destillation aus einer Kupferflasche. Mau erhitzt 500 bis 
800 g Paraffinschuppen in einer Kupferflasche, die mit einem Liebig- 
schen Kühler verbunden ist. Beim Erhitzen wird das Wasser verflüch- 
tigt und kondensiert, da gleichzeitig eine geringe Menge eines leichten 
Öles übergeht; das Destillat wird in einem engen Meßzylinder aufge- 
fangen. Das Kühlrohr wird von dem daran haftenden Wasser mittels 
zuvor mit Wasser gesättigtem Petroleumäther abgewaschen und der Haupt- 
menge zugefügt. 

b) Prices Company Methode. 32,4 g der Paraffinschuppen 
werden in einer Porzellanschale unter fortwährendem ümrühren auf 
110® C erhitzt, bis keine Blasen mehr entweichen, und nach dem Er- 
kalten gewogen. 32,4 g derselben, aber vorher durch Schmelzen und 
Absetzenlassen vom Wasser und Schmutz befreiten Probe werden unter 
denselben Bedingungen erhitzt und der Verlust bestimmt. Die Differenz 
der beiden Wägungen ergibt die Menge Wasser. 

Bestimmung des Öles. Die zu untersuchende Probe wird zuerst 
vom Wasser und Schmutz durch Schmelzen und Absetzenlassen befreit, 
über Nacht bei einer Temperatur von 15,5® C stehen gelassen und die 
feste Masse dann fein pulverisiert. 16,2 g der so vorbereiteten Schuppen 
(9,5 g bei ölreichen Schuppen, die etwa 7®/o Öl enthalten) werden in 
ein feines Leinentuch eingepackt und mit mehreren Lagen Filtrierpapier 
umhüllt, so daß alles Öl aufgesaugt werden kann. Das Paket mit den 
Schuppen wird nun in einer mit Druckanzeiger versehenen Presse 
ausgepreßt; der Behälter, in dem die Schuppen sieh während der 


